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RESUMEN

SANDOVAL GALINDCG OMAR- Proyecto de Manual de Procedimientos para el
Departamento Tipo Inspeccidén Fedaral de un Frigorffico. orientado a
desarrollar un Sistema de (alidad Total Propio. (bajo la direccidén de:
m.v.Z. M.C.¥v. Dipl.C.T. José Fernando Nifiez Espinosa y M.v.Z. E.C.T.
Patricia Lépez Aldama).

La ausencia de un manual de procedimientos para las actividades del
Pepartamentoc T.I.F. de un frigorffico en Cuautitldn Izcalli. Edo.
Méx. 4 trae con frecuencia variabilidad en su sarvicio y
consecuentemente la pérdida de 1a calidad del 1los productos gque
almacena y distribuye el frigorffices por tal motivos se desarrolld un
proyecto de manual de procedimientos de operacién estandarizadosa
provisionales. los cuales serdn parte fundamental de las funciones que
desempafa el M.V.Z.. dentro del sistema de calidad total que pretende
implantar la empresa. Se realizaron wvarias visitas al frigorffico
T-I.F. durante las cuales se llevé a cabo el Andlisis de proceso
recomendado por Philip B. <Crosby. y se identificaron todos los
posibles riesgos. que deben ser verificados y vigilados por el
M.¥.Z.3% por otra parte. se aplicf el diagrama de causa-efecto
(Ishicawa) que complementa dicho an&lisis. asf se obtuvieron las
causas y subcausas que impiden la movilizacidn eficiente y a tiempo de
productos de origen animal y afectan la verificacidén y vigilancia de
los riesgos durante el flujo del proceso. Se sugieren 13
procedimientoss paras las actividades que debe realizar el #M.V.Z.
acreditado. Estps procedimientos practicos y sencilloss traerén
consigo beneficioss tales «como: orden vy disciplinas mayor
responsabilidad y creatividad. correcto desarrollo de las actividades.
enrriquecimiento de la empresa y de todo el personal. a partir de la
experiencia de todos. disminuyendo asf la variabilidad del proceso.
sin embargo. estos se logrardn una vez formalizado y oficializado el

manual de procedimientoss para llevarle a la préctica.



INTRODUCCIIN

La Industria en general: actualmente busca profesionistas
capacitados y comprometidos por la necesidad de crear productes y
ofracer servicies de calidad-. entendida esta. como el cumplimiento de
las especificaciones y expectativas del consumidor ¢ cliente. La
calidad de los productos y/o servicios es importante para la intensa
competencia. por la exigencie cada vez mayor y mutable del mercado
nacionals as{ como por la apertura de mercados internacionales. La
industria de la carne y sus productos no estd exenta de este fendmeno
(}.2.3)

En la industria cadrnica existe una fuerte competencia no solo de
productos y servicioss. sino también de profesionistas dedicados a
ella- Por tal motiveo. para toda empresa que sacrifigue animales y/o
almacene. procese o distribuya carne y sus productos. es un requisito
la certificacion Tipo Inspeccién Federal (T.I.F.) que otorga 1la
SAGARPA. para ofrecer productos Inocuos y con calldad. La apertura
comercial permite y exige de los profesionistas mexicanos. desarrollar
una mentalidad de calidad en ambientes laborales con Sistemas de
Calidad Total (2-3.4).

Un Sistema de (alidad Total es una estructura organizaciomal.
conjunto de recursos (personal. instalaciones. equipo. tecnologfa y
métados)-. responsabilidades y procedimientos establecidos para
asegurar  que los productos. procesos o servicios cumplan
satisfactoriamente con el fin al que estdn destinades y que estéan
dirigides hacia l1a gestidn de la calidad. Es un sistema administrativo
que se basa fundamentalmente en tres conceptos: control de calidad.
garantfa de calidad y aseguramiento de la calidady ademss de facilitar
y promover el mejoramiento continuo. Los procedimientos documentados
del Sistema de Calidad deben formar la documentacién basica usada para
la planeacifn y agministracién de todas las actividades que afectan la

calidad.



Estos procedimientos documentados deben cubrir todos los
criterios aplicables de la norma del Sistema de <(alidad: deben
describir las responsabilidades. niveles de autoridad y las inter-
relaciones del personal que administra. ejecuta. verifica o revisa el
trabajo que afecta la calidady c¢émo se ejecutan las diversas
actividadess !a documentacidn a ser wusada y 1los controles & ser
aplicados.

Por tal motivo. todo profesionista debe de analizar sus procesos
y conpcer las técnicas para evaluarlos. debe de propiciar el cambio de
cultura. sustituyende 1los criteries convencianales por conceptos
especificos acerca de la calidad y debe de comprender su respectiva
posicién en la relacién cliente-proveedor. sabiendoc también. qué hacer
con los problemas gque s& le presenten y. cémo identificarlos vy
reducirlos en un proceso de mejora contfnua. (5+b+718.9)

JUSTIFICACION

La ausencia de procedimientos para las actividades del
Departamento T.I.F. en este frigorffico. lleva consigo: por un lado la
pérdida de tiempo. conflictos interpersonales y confusiones en las
actividadess por otros posibles fallas en las actividades del
Departamento cuando sa ausenta su personal y el gque sustituye no
conoce el sistema de trabajo. Por tal motivo. se pretende estandarizar
las actividades y tareas. mediante la elaboracidén de procedimientos
documentados, a fin de evitar la variabilidad en el servicio que
otorga e1 departamento T.I.F y consecuentemente la pérdida de 1la
calidad de los productos que almacena y distribuye el frigorfficoi: es
necesario reconocer que la calidad es una responsabilidad compartida
de todo el pearsonal en 1as diferentes A&reas que constituyen una

empresa.



0BJETIVO

En el presente trabajo se desarrocllard un manual de
procedimientos de operacifn estandarizados. provisionales para las
actividades del Departamento T.I.F.. los cuales servirin para lograr
ta movilizacidn eficiente y a tiempo de productos pecuarios. asf como
la verificacién y vigilancia del frigorffico T.I.F. durante el flujo
de proceso {Recepcidén. Alracenaje y bistribucidn)s tales
procedimientos serd&n parte fundamental del H.V.Z. acreditado por la
SAGARPA . dentro del sistema de calidad total que pretende implantar la
empresa. (3+130.3%+32+33.24)

PROCEDINIENTO

El presente trabajo se llevd a cabo en las instalaciones de un
almacén frigorffico T.I.F.. &l cual se encuentra ubicado en la zona
industrial Cuamatla de Cuautitian Izcalli en el Estado de Héxico.
dicho frigorffico funciona como centro de almacenaje y distribucidn de
alimentos frigorizadas (refrigerados y congelados) y secoss para
varias cadenas de rastaurantes de comida rdpida en toda la Repiblica
Hexicana.

La estructura arganizacional del frigorifico se caracteriza por
ser de tipo horizontal: Estd constituido por una presidencia. una
Direccién generaly que a su vez tiene a su carge un area
administrativa y un 8rea operativa. El &rea administrativa la integran
los Departamentos de Toma de Pedidos. {ompras. Ventas. Finanzas y
Sistemasy El &rea operativa inegrada por Mantenimientos Almacén.
Tra&fico y T.I-F-3 El Departamento T-I.F. funge como grupo asesor de la
Pireccién de Operacidn. para lograr la inocuidad y calidad de los
productos de origen animal que almacena y distribuye la empresa:
también exista para hacer cumplir las Normas ¢ficiales Mexicanas que
aplican al particulary E1 Departamento T.I.F. interactda con los
Departamentos de (ompras. Toma de Pedidos. Almacén y Trafico para el

legro de sus actividades. (Apexo 1)



El frigorffico sigue un flujo de proceso. que consta de tres
etapas: recepcidn. almacenaje (refrigeracifn y congelacién) vy
distribuciény las cuales est&n sujetas a verificacién y vigilancia por
parte del M.V.Z. responsable sanitarista del departamentp T.I.F.. para
controlar la inocuidad y calidad del producto. y garantizar la
movilizacidn eficiente y a tiempo de productos de origen animal en la
Republica Mexicana.(Anexo 2}

Se realizaron varias visitas al frigorffice T.I.F. durante las
cuales se llevé a cabo el andlisis de proceso recomendado por Philip
B. {(rosby. y se identificaron todos los posibles riesgos. gque deben
ser verificados y wvigilados por el H.V.2.3 el flujo de procesc se
representd en un diagrama de flujo y participantes. Por otra parte. se
aplicé el diagrama de causa-efecto (Ishicawa) gue complementa dicho
anfdlisis. asf{ se identificdron las causas y subcausas que ilmpiden 1la
movilizacién eficiente y a tiempo de productos de origen animal vy
afectan la verificacién y vigilancia de los riesges durante el flujo
del proceso.

El diseRo de formato para la elaboracidn de los procedimientos
fue seleccionade junto con el personal que ejecuta las actividades.
para lograr asf procedimientos practicos y sencillos. (14%.15.1k)

A coptinvacidn se describen las dos herramientas con las cuales
se obtuvo la informacidn. asf como el procedimiento utilizado para
cada una:

A) El An&lisis de proceso segin Philip B. (rosby consiste en
aplicar un cuestionario tipo. para analizar el proceso con el fin de
planificar. contrelar y mejorar la calidad (i1.17)

El cuestionario tipo fue modificados adecudndose al sistema
T.I.F.. para obtener la informacién necesaria. analizar el proceso e
jdentificar los puntos de control gque deben ser verificados vy

vigilados por el M.V.I. (L1.17)



Por medic de una entrevista. se aplicd el cuestionario a cada
uno de los responsables de cada etapa del proceso (Depto. de Compras-
Depto. de Trdfico. Depto. de Almacen y Depto. T.I.F.). se recolectdé la
informacidn y se analizé. para identificar los riesgos: esto se
representd en un diagrama de flujo y participantes. £1 aspecto méas
sobresaliente de este diagrama es que considera a los diversos
participantes en el proceso y también describe con mayor detalle el
fiujo de las actividades y la secuencia. (Anexo 3)

El cuestionario modificado (Anexo 4) no limita situaciones
especfficas, sino al contraric. quedan abiertas las preguntas. para
obtener la mayor informacidén de cada una de las etapas del proceso.

También pueden generarse m&s preguntas- con 13 especificidad que
el caso lo requiera. (11.17)

B} €1 Diagrama de (ausa-Efecto es una herramienta utilizada para
pensar y representar las relaciones entre un efecto determinado y sus
causas potenciales. facilitande la solucidén de problemas. desde los
sfntomas hasta la soluci6n de las causas. (.10

Al Diagrama de causa-efecto tambidn se le ha denominado

“‘diagrama de espina de pescado”s porgque se parece al esquelete de un

pez. ocasionalmente se denomina diagrama de ‘“&rbol® o de ‘“rfo*.
(1.10.15) (Anexo 5}.

A continuacidn. se describe el procedimiento que se desarrollo:
Paso 1
Se describid la caracteristica de calidad (efecto) del servicio gue
ofrece el departamento T.I.F. a la empresa. Esto es:
Servicio: E1 departamento Y.I.F. tiene la responsabilidad de realizar
la movilizacién de productos pecuarios en toda la Republica Mexicana

Caracterfstica de calidad: Movilizacidn eficiente y a tiempo.



Paso ¢
Se escribid y se encerro en un cuadro la caracterfstica de calidad del
servicio del departamento T.I.F. en el lado derecho ceﬁtral de una
hoja de papels se dibuja en el centro y de izguierda a derecha una
flecha (Columna vertebral) que sefala a 1a caracterfstica previamente
encerrada en un cuadro- Enseguida. se identificaron en Ia hoja las
causas primarias {(grandes huesos) gue afectan a la caracteristica de
calidad+ encerré&dolas también en cuadros.
Paso 3
Se escribieron las causas secundarias (huesos medianos) que afectan a
las causas primarias. y las causas terciarias (huesos pequefios) que
afectan a las causas secundarias.
Paso Yy
Se determind la importancia de cada factor. y se identificaron con
marcadores los factores particularmente importantes que parecen tener
un efecto significativo sobre la caracteristica de calidad del
servicio del departamento T.I.F.
Paso §
Se registrd cualguier informacidn que fue de utilidad. (9}

) Se utilizd como gufa el procedimiento para la elaboracidén de
procedimientos y documentes de trabajo. (lb)(Anexo k).
ANALISIS DE LA INFORMACION

En coordinacién con el N.V.Z. titular del departamento T.I.F..
se realizd 1la seleccifn del personal al! que se le aplicd el
cuestionario tipo para el an&lisis de procese segidn Philip B. Crosby-
adaptado para esta empresa. (Anexo )

Se entrevistaron a tres gerentes de 4rea (Gerente de Almacén.
Gerente de Tra&fico. Gerenta de C(ompras). al M.V.Z. Sanitarista
responsable del establecimiento T.I.F. ¥ a sus M.V.Z°s Auxiliares. por

su participacién en el proceso.



Al término de las entrevistas se desarrolld un andlisis de la
informacidn obtenida. concluyendc lo siguiente:

A. Los gerentes de otras &reas no tienen claro cudl es el objetive del
departamento T.I.F. dentro de 1la empresa de servicio y su
importancia en el cumplimiento del objetive de la propia empresa.

B. Existe diferencia de ideas en cuanto a la dltima etapa del proceso.

{. Existe deficiencia del trabajoc en equipo, entre el parsonal de las
diferentes &reas por falta de comunicacién.

D. No tienen un concepto de calidad bien definido.

E. E1 M.v.Z. auxiliar sugiere wuna vreparticidén equivalente de
actividades y cursos de actualizacién.

F. Todos coinciden en que existe un exceso de trabajo.

Con la informacién obtenida se elabord el Diagrama de Flujo. que
incluye a los Y4 Departamentos participantes: (Anexo 7)

3. Departamento de (ompras-

£. Departamento T.I-F-

3. Departamento de Almacén.

4. Departamento de Trifico.

Para desarrollar el manual de procedimientos del Departamento
T-I.F. fue necesario conocer y analizar las actividades operativas
(adminlstrativas y técnicas) que lleva a cabo el H.V.2Z. Responsable.
y su interaccidén con los Departamentos de Toma de Pedidos. Compras,
Almacén y Traficos para tal efecto. se wutilizd como primera
herramienta el andlisis de proceso recomendado par Philip B. (rosby.
(Anexo 4), y como complemento de)l andlisis. se utilizd el DPiagrama de
Ishicawas para determinar las causas y subcausas que impiden el leogro
del servicio del Departamento T.I.F..(anexo 8)3 Tambien se elaboré con
esta informacidén un cuadro donde se especifican los peligros. sus
riesgos y procedimientos de control en el proceso gque se lleva a cabo

en este frigorffico+ (anexo 9).



En
1.
En

En

3d.

11.

hctividades Operativas
el drea de recepcidn:
Inspeccidn y verificacién del producto pecwvario a reciﬁir-
el 3rea de almacén:
Inspeccién y wverificacién de las condiciones sanitarias del
establecimiento (instalaciones. equipe. utensilios y personalla
controles de tenperatura de conservacién. etiquetado ¥
ocasionalmente muestres de producto.
Programa de control de fauna nociva-
Solicitud mensual de andlisis microbioldgico y fisicoqufmico del
agua.
sl Area de carga y descarga:
Verificacidn del registro de la hoja de control de
lavadosdesinfeccién y preenfriado de vehiculos para transporte de
alimentos de origen animal.
Aseguramiento del producto de origen animal en mal estado {(durante
la recepcidn. almacenaje y distribucidn).
la Distribucién:
Monitorec extempor&neo de las temperaturas de distribucidn.
Solicitud de permisos para la nmovilizacién e introduccién de
producto pecuaric a toda la Repdblica Mexicana.
Elabpracién de certificados 2ocosanitarips y documentos de respalde
para la movilizacién de producte pecuvario a toda la Repudblica
Mexicana.

Infarme mensual a SAGARPA de las actividades del
establecimiento.

Solicitud de compra de certificados zoosanitarios y flejes.



Estas 1} actividades y tareas que ejecuta el persenal del
departamento T.I.F. se estandarizardn a través de procadimientos
practicos y sencillos gue traer&n consigo los beneficios siguientes:

. Habrd orden y disciplina.
E;Na habr& duda de quién har8 gué. y como.
3. Las experiencias de uno enriquecerdn a todos. e institucionalmente-

8 la empresa.

4. valiosos todosy indispensable jninguno!.

5.La estandarizacidn oisminuird la variabilload estaofstica oel
procesa.

b. Liberardn creatividad para mejorar rutinas.

?.Para que 1la calidad- responsabilidad de todos. no acahe en
responsabilidad de nadie. (L4.35).

Los procedinientos pueden formar parte de medidas o puntos de
control. & tambidn pueden ser puntos de controla por lo tanto. son
actividades preventivas de factores de riesgos- es decir, 1la
existancia de condiciones asociadas a la presentacién de peligros en
el producto que almacena y distribuye la empresa: mismos peligros
traen consecuencias graves para la salud publica y salud animal. asf
comos pérdidas econdmicas para la empresa por producto dafiado. re-
anvios. tlempo extra. disminucion de las caracterfsticas de calidad
del producto y del servicio que otorga el frigorffico a sus
clientes. (Anexo ).

A travds de la investigacidn se recolectaron varios formatos de
procedimientos. se mostraron al MK.v.Z. y selecciond el diseho ae
formato para la elaboracidn de procedimientos <{(Anexo 10)3 tales
procedimientos serdn parte fundgamental del Sistema oge {alidad Total
que pretende implantar 1a empresa.

A continuacidns, se presenta el Proyecto de Hanual de
procedimientos para el Deptd. T.I1.F..que fué el resultade del presente

trabajo.



“PROYECTO DE MANUAL DE PROCEDIMIENTOS
DEL DEPARTAMENTO T.-I.F.”

POLITICA.

El sistema de calidad del establecimiento T.I.F. debe estar
inspeccionado y verificado por el M.V.Z. acreditado por la SAGARPA:
para asegurar gue continda cumpliendo con los requerimientos de dicha
secretarfay y &sf{. el establecimiento otorge a sus clientes un
servicio y productos competitivos: es decir. inpocup y con calidad
bajo los mds estrictos estdndares de higiene y sanidad.

OBJETIVO.

Verificar en el establecimiento el cumplimiento de las normas
oficiales m;xican581 085S (campafia contra Salmonelosis Aviar). 007
(campafia contra Aujesky),» 008 (establecimientos T.I.F.)}., 008 (proceso
sanitario de la carne). 038 (N.V.I. como unidades de verificacién).
037 (campafla contra Fiebre Porcina C(l&sica) y 044 (campafia contra
Influenza Aviar).

FUNCIONES Y RESPONSABILIDADES DEL MEDICO VETERINARIO ZOOTECNISTA COMO
UNIDADES DE VERIFICACION EN EL FRIGORIFICO TIPO INSPECCION FEDERAL.

Inspeccitn. Verificacién y Asesorfa del frigorffico T.I.F. en
cuante a la interpretacidn y aplicacidn de normas oficiales mexicanas
en la supervisién. vigilancia y control de todas las actividades que
tengan que ver c¢on la tramitaciéns recepcidn. almacenamiento.
transporte y distribucién de los alimentos de origen animal-. a fin de
mantenar la inocuidad y caracteristicas de calidad de los productos.

I. Desarrollar las actividades para las que se le faculte. conforme a
las normas oficiales gque se expidan sobre el particular.
11. Avisar a la SAGARPA cuando se tenga conocimiento de la presencia

de una enfernedad o plaga de animaless que sea de notificacitn
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obligatoria. de acuerdo con las normas oficiales que expida
dicha dependencia sobre el particular.

III. Proporcionar a la secretarfa. una relacién de los certificados
que expidas en la forma y plazos que determine el reglamentc de la
Ley Federal de Salud Animal.

Iv. Proporcionar a la Secretarfa - la informacién sobre los
servicios zoosanitarios que preste el HN.V.Z. como unidad de
verificacidn.

V. Asistir a la Secretarfa en casos de emergencia zoosanitaria.

vI. Cumplir con las demés ebligaciones previstas en la ley de 1la
materia. a3 cargo de dichos organismos. unidades de verificacién y
laboratorios de calidad. (2b+29).

LOS PROCEDIMIERTOS DE LAS ACTIVIDADES dQUE SE LLEVAN ACABO EN EL

DEPARTAMENTO T.I.F. Y QUE CONFORMAN EL PROYECTO DE NANUAL SON:

B Inspeccidn de la Recepcién y Control de productos de origen
aninmal.
2. Inspeccidén diaria de limpieza. mantenimiento y Buenas Practicas

de Distribucidn. (BPD).
3. verificacién de la temperatura en camaras frigorfficas y 4&rea
climatizada.
k. Verificaci6n del servicio de control de fauna nociva.
5. Verificacidn del servicio de andlisis microbioldgico y
fisicoquimico del agua del sistema de abastecimiento en la planta.
k. Verificacién del lavado. desinfecci6n y pre-enfriado de
vahfculos para el transporte de producto de origen animal.

7- Prueba de PH Y «cloro residual libre en el agua del
establecimiento-

8. Verificacién interna del buen funcionamiento de termdmetros.

9. Decomiso y Destruccion de producto de origen animal.

3B- Yramitacidn de permisos para la wmovilizacidén e introduccidn de

praoducto de origen animal en toda la RepOblica Mexicana.



1. Elaboracién de certificados zoosanitarios y documentos de
soporte.

T Elaboracién del informe de labores a SAGARPA. del M.V.Z. como
unidad de verificacidn.

13. Control de documentos referentes a la sanidad y calidad.
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PROCEDIMIENTO PARA LA INSPECCIGN DE LA RECEPCIGN Y CONTROL DE PRODUCTOS

DE GRIGEN ANIMAL.

Fecha:03/0L/01 Pdginas:1 de 3 Revisidn: OO CGdigo:PSTIFUBL——J

Y. Polftica:
El departamento T-I.F. verificard y garantizard que todos 1los
productos de origen animal deben provenir de establecimientos con
la misma categor{a de este frigorffico.
2. Objetivo:
Prevenir y controlar la entrada de productec que no redna las
caracterfsticas de inocuidad y de calidad. para ser distribuido a
los clientes. con el fin de salvaguardar la salud pdblica y animal.
3. Responsable:
M.V.Z. Responsable Sanitarista o M.v.2. auxiliar.
4. Alcance
a. Departamento de Compras
b. Departamento T.I.F.
¢. Departamento de Almacén.
5. Controles:
a. Confirmar que 10s datos escritos en los documentos de respaldo
coorrespontdan al vehiculo y al producto-
b. Observar las condiciones sanitarias del transporte y del
producto-
b. Refergncias
NOM-005-200-1593 (campafa contra Salmonelosis Aviar). NOM-0D7?-Z00-
1993 (campafia contra Aujesky?. NOM-037-Z00-199% (campafia contra
Fiabre Porcina Clasica). NOM-DY4-Z00-1995 (campafia contra Influenza
Aviar). NOM-009-200-2994% (procesc sanitario de la carned. NOM-1A-

200-399Y.



PROCEDINIENTO PARA LA INSPECCION DE LA RECEPCISN Y CONTROL DE PRODUCTOS

DE ORIGEN ANIMAL.

Fecha:03/01/01 Paginas:2 de 3 Revigidn: 0O Cédigo: PSTIFDUE_J

(H.V.Z. como unidad de verificacién). NOM-00B-Z00-295Y
(establecimioentos T.I.F.).
?. DPesarrollo del procedimiento:
7.3 €1 Departamento. de almacén notifica al depto. T.I.F. de }a
llegada de producto. para proceder a la inspeccién.-
7.2 Verificar:

due la documentacidn del embarque de producto. cumpla con todos
los lineamientos que solicita la SAGARPA (Certificado Zoosanitario.
Certificado de Temperaturas de coccidn. traspaso de T.I.F a T.I.F..
Constancia de lavado y desinfeccidén de la unidad transportadora)l.

Temperatura del producto durante el transporte. Se acepta una
tepperatura de transporte para producto refrigerado de 0 a B®{ y.
para producto congelade no mengr a -L8°(.

Tanto 8] ndmero de flejes como el nidmero de placa. deben
coincidir con los ndneros que aparecen escritos en el certificado
roosanitario y demds documentacidn de soporte. NOTA: Si dicho
embarque cumple con lo anterior continde en el paso 7.3+ si no.
rechaze o decomise el embargque. revise el procedimiento codigo
(PSTIFOO09).

7.3 Romper los flejes y abrir la caja transportadora.

7.4 Revisar limpieza vy desinfeccién de vehfculos. asf{ <como
descartar la presencia de plagas.

7.5 Inspeccionar temperatura interna de producto durante el
transporte- Se aceptas una temperatura de transporte para
producto refrigerado de 0° a 2% y. para producto congelado no

menor a -1589¢C.



PROCEDIMIENTO PARA LA INSPECCIEN DE LA RECEPCIBN Y CONTROL PE PRODUCTOS

DE ORIGEN ANIMAL.

[Fbcha=03lullﬂl Paginas:3 de 3 Revisidn: 00 IC&digo: PSTIFOG) 1

7-b Revisar el empaque. las etiquetas por caja y por producto.
que sea como lo establece la NOM-037-200-1993 vy se verifican la
inocuidad y caracteristicas de calidad del producto.
NGTA: 3i dicho embarque cumple can lo anterior continde en el
paso 7.5+ si no. rechaze o decomise el embargue. revise el
procedimiento cedigo (PSTIFOGY).
7.7 Notificar al depto. de elmacén de 1a autorizaci6n de
recibir dicho embarque y. archivar documentos de respaldo de
producto recibido y flejes del vehfculo.
7.8 El Departamento de almacén registra entrada de producto vy
posteriormente identifica. clasifica y almacena el productos
organizandolo de forma que se garantice el procedimiento de
‘Primeras Entradas - Primeras 3Salidas”™> y evitar una posible
contaminacién cruzada.
8. Registros :

a. Registro de traspasos de producto de origen animal entre plantas
T.I.F. (Anexo A).

b. Registro de entrada de producto {Anexo B).

c. Acta de rechazo o decomiso- si su caso lo requiere.

9. Reporta:
Se reporta a SAGARPA en el inforae mensual gue envia el MN.V.Z7

titular de este establecimiento.

Revisé: Elabord: Autarizd:




17

TRASPABOSE DE TIF A TIF

&r:{m-l I Baea Saelal ot n@uhlm I Itf Bs,

t
elyier

1::'

i
yie.dn

besia o] o tomeenitly

Tl

i(nllﬁﬂl'::' .hlﬂl galtlnlltnln

Ilullhuiﬁ' ilnéa:h

(ANEXO A)

L] hlIIF ar
Tracpise Leewls




COUSIRAISEA0 SOLNOBAIGRGD

OPOSYKOA 0p Guuy £ AquioN Japegyaa ep eussy A QIqUION

£ PEP(E? Bp CPIDHILSY LD BUBNY BR{ED 0P OPBIUMET U0 Bjuen:

[ . BI0ALI0D PEPIUEBD

USI3TIGANI0g, ugPuowIN3og;

Lo enbrdusd o5 LRufiue entaduse a3

L{opaysp [ cosou ) L(opayep i ojar oU

opREs usng Us enbadun Lopmsa uang uo anbedury

{vassmbaa enb 607 ) {umisinbes enb oo) )

LPTRINP30 G BUYSD) UDD STLEND) PEPIMPED O BLOG) LY BILBNY)

C107 Cp OGUIIY U0D BUEENY 20101 OP QIUITY U0 EEN?D

anbedurs jap souorappual) onbedua jop SouoRiPUOD
umdaopud U cojgondxa ugoalod e tommendye 2000,
- cpsyup os] opeyep

sopayTh couRa) o/k sopayep s0uyne) O/A gophiEy

BUOTUTY Op SCUDP) aodeutrs) 6p SOUMMNPUCD)|

celung a&nL

OPBUIUTIL O OPRJOW SRR SPRRDUBILY ¢ ORI OINPRId

epIUECYTT (2 CuRsasP 0DNPOId pryradtimy 1B BUSIa)P BINPa

SOUENXD 30| SOUGOXS S0

UGRTUIITINOD Op BOUSHAg P{ITUITINGD 8p RIUSPIAT)

He ] B ]

T fsonpand pop mmstadieay T (PERREY I & RIguisdung :osonposd 9P RETRITED) pepim © 8 LINTRIOWS ),
7 7T peppapestpegsy | eededos op cupeg 7777 zoonmpoepmpay™ o wowdenasep eundy
P ssor~ancst

OIANT A YAYDITI 30 ALHO4SNYHL 53U 20_0<0E_¢,m> FA0LVINEOd




19

PROCEDIMIENTO FARA LA INSPECCION DIARIA DE LIMPIEZA. MANTENIMIENTO ¥

BUENAS PRACTICAS DE DISTRIBUCIGN.

Fecha:03/0L/01 ‘Péginas:l de 3 Revisidn: 00 (6digo: PITIFOO2

}. Polftica:
El establecimiente T.I.F. cumplird con los lineamientas para los
establecimientos de su categorfa (T.I.F.}. establecides por 1a
SAGARPA-. para asf disminuir factores de riesgo en el almacenajfe y
distribucién de producto de origen animal.
g. 0dbjetivo
a- E1 personal conocerS y respetard las buenas précticas de
distribucién para el manejo de producto.
b. Lograr que el personal mantenga diariamente en orden y limpios
las instalaciones: equipo y utensilios.
3. Responsable:
H.¥V.Z. huxiliar.
4. Alcance :
a. H.V.Z.Responsable Sanitarista T.I.F.
b- Todas las Gerencias-
c. Todo el personal de la empresa que entre al almacsn.
d. Visitantes y proveedores que entren al almacén.
5. Controles:
Realizar el recorride para la inspeccidn desde el inicio de las
actividades en el frigorffico y durante su desarrolio.
b. Referencias :
al Folleto de Buenas Practicas de Distribucidn.
b. KOM-008-240-k354.
c. NOM-1,20-33A-1993.

d- NOM-018-7Z00-1954
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| PROCEDIMIENTO PARA LA INSPECCION DIARIA DE LIMPIEZA. MANTENIMIENTO ¥

BUENAS PRACTICAS DE DISTRIBUCIGN.

Fecha:83/01/C1 |Paginas=a de 3 Revisién: QOO C6digo: PITIFDO2
I

7. Desarrollo del procedimiento:

7.3 Realizar diariamente el recorrido por las instalaciones: para
inspeccisnar y wverificar 1las condiciones sanitarias del
establecimiento (instalaciones- equipo. utensilios y personal) y
ge las BPD. si es posible, hacerio en compafifa del personal de
opérdciones. almacén y supervisor de limpieza.

?7-2  Registraer resuliados de la inspeccidon y verificacién en las
siguientes hojas de contrel:

a. Informe diario de sanidad.(Anexc C)

b. Observaciones de mantenimiento del establecimiento y tiempos de
correccidn. {Anexo D}

€. Inspeccifn de Buenas PraActicas de Distribucidn. (Anexo E).

7.3 Comparar resultados con los registros anteriores y revisar el
cumplimiento del plan de accidn y compromisos por parte de 1la
ampresa.

74 Reportar resultados al Pirector de operaciones.

7.5 Archivar registros.

8- Registros:

a. Registre de informe diario de sanidad (Anexe ().

b. Registro de observaciones de wmanteniemiento y tiempos de
correccidn (Anexoe DJ.

¢. Registro de Ingpeccion de B.P.D..(Anexo E)
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PROCEDIMIENTO PARA LA INSPECCION DIARIA DE LIMPIEZA. MANTENIMIENTO Y

BUENAS PRACTICAS DE DISTRIBUCION.

Fecha:03/03/0) Paginas:3 de 3 Revisién: 00 C6digo: PSTIFOD2

9. Reporta:

El H.V.Z. responsable reporta a Direccién de operaciones.

Revisd: Elabord: Autorizé:
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FORMATO DE INSPECCION DE BUENAS PRACTICAS DE DISTRIBUGION

IFecha: Pdginas: Revisidn: C{édigo:

PARRHRETRO A INSPECCIONAR CUFLIMENTD __ DBSERVACIONES

| Jabxn en sandianos

Papol pn sanitrios

Lirpieza da sanftios

Tepets saritario oon soluciin

Cetias disponibles

Cortinas cerradas

Uniformos da paonad

{Usads alhaias

tiso de cofia

Quigtos personaies e las Areas

Personat oarmiando, fumando o bebierwo

Uzt o protpocitn enirg terima y frothssto
danadns

=
Producto no identificado sdecustarmente

Presancia du plages

fimpiorn do cebaipros gxira reedar

e
i

Revisé: Elabord: Autorizd:

(Anexo E)
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PROCEDIMIENTO PARA LA VERIFICACION DE LA TEMPERATURA EN CAMARAS
FRIGORIFICAS ¥ AREA CLIMATIZADA.

[Fecha:ﬂB/UL/U] PSginas:l de 2 IRevisidnrﬂﬂ [Cddigo= PSTIFEDB_J

L. Polftica:
E£s obligacidn del depte T.I.F. verificar que el establecimiento
rantenga la cadena frifa. aplicada a productos perecederoS- parsa su
conservacidn correcta.
2. dbjetivo :
Respetar los intervalos de temperatura establecidos de acuerdo con
¢l m@todo de conservacidn que requiere el producto:
Hantener la T° de la cémara de refrigeracién en el intervalo de 0¢°(
a Y4°C. en Ala de congelacidén de -}5°( a -3k4°C vy en el Area
climatizada o andén de frfo de 09C a 4°C.
3. Responsable :
R-V.Z. Auxiliar.
4. Alcance
a. M.v.Z. Responsable Sanitarista T.I.F-
b. £ncargade de mantenimiento.
c. Supervisor de almacén.
d. Encargado de camaras frigorfficas y area climatizada.
5. Controles:
d. Realizar el cambio de graficas una vez por semana.
b. vigilar 1a temperatura de las c¢amaras diariamente, antes de
iniciar operaclones.
b. Referencias :
a. NON-008-200-14994 (establecimioentos T.I.F.).

b. NOM-009-200-199% (proceso sanitarioc de la carne).
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PROCEDIMIENTO PARA LA VERIFICACION DE LA TEMPERATURA EN CABARAS
FRIGORIFICAS v AREA CLIMATIZADRA.

Fecha:03/0%/0% Paginas:2 de & Revisidn:00 Cédigo: PSTIFUD?_J

7. Desarrollo del procedimiento:

7.3 Identificar tres graficas nuevas de temperatura. escribiendo
la fecha. hora y &rea a corespondiente.

7.2 Retirar las gréficas colocadas la semana anterior. en los
termograficadores localizados en: el andén de frio. la c&dmara de
refrigeracidén y la cimara de congelacisn.

7.3 (Colocar el papel graficador nupvo. previamente identificado.
en Su termograficadar correspondiente.

7.4 verificar que 1lo0s termogralficadores osten ajustados. para
graficar 7 dfas-

7.5 Analizar los datos obtenidos en las graficas de la semana
anterior. y registrarlos en la hoja de contrpl de temperaturas
de refrigeradores., congeladores y Sreas climatizadasa
estableciendo el promedio y rango por semana.: (Anexo FJ.

7.b Ejecutar las acciones correctivas. de acuerdoc con el anélisis
de cada grafica. asi como también un plan de accidén cuando sea
requerido. (Anexo G)

7.7 Archivar les registros. incluyendo las graficas.

8. Registros @

3. Registro de las temperaturas de refrigeradores. congeladores y
areas climatizadas (Anexo F)

b- Graficas semanales de cdmaras frigorfficas y area ciimatizada.

9. Reporta:
£n caso de existir alguna desviacidn. se notificarsd al director de

operacionas.

Revisd: Elabord: Autorizé:
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“PLAN DE ACCION DEL RIESGO DE RUPTURA DE LA CADENA DE FRi0.”

X . AREA RANGO DE FRECUENCIA | RESPONSABLE PLAN DE ACCIGN
t TEMPERATURA | DE MONITOREO DEL
; . MONITOREOQ — .
. DNA  VEL DEIECTADO EL AUMENTU DE
' : . TEMEPERA EN CAMARA SIE
P AREA DE 0° A 4°C CONTINUO | SUPERVISOR DE | mnciwatin: 4
. CLIMATIZADA ALMACEN
' X FL ROUBPO R FRE:
l.  VERIFICAR FN LU CTUARTO DIL MAQUINAS. SI
1 108 OQUIPOS DL FRIO TUNCIONAN
COHRECTAMENTE, DE NO SER ASL.
) 2 PRESIONAR EL BOTUN RO QUE DICE
. . “HESET™, PARA REINICIAR EL FOUIB OF
2 AREADE DEO A4°C CONTENUO SUPERVISOR DE FRI0, 1 I ﬁﬂl{m; SIOVR &N ]&‘RMJAR
! REFRIGERACION ALMACEN CORRFCTAMENTE.
' 1 LLAMAR AL PROVILDOR DEL
MANTENIMIENTO UE EQUIPO L FRED
RO
1. MONTTORFAR CADA 0 MINUTOS LA
TEMPERATURA INTERNA DE PRODUCTO
'3 AREA DE DE -15° A-18°C CONTINUO SUPERVISOR DE DR AREAINRIESGO.
- A B oy, = 2. 81 HL AUMENTG DE TRMPERAIUKA
! CONGELACION ALMACEN AMBIENTE LLFGA A €% POR MAS DE 30

MINUTOS, ENVIAR EL PRODUCTO M
RIASGO A UN ALMACEN AUTDRIZADO

NOTA: EN CASD DE FALLA DE ALGON GRAFICADOR, SE TOMARA LECTURA MANUAL CADA 2 HORAS.

82
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PROCEDIMIENTO PARA LA VERIFICACION DEL SERVICIO DE CONTROL DE FAUNA

NOCIVA.

Facha:1?7/01/0) Paginas:1l de 2 Revisidn: 00 Cédigo: PSTIFQOY

1. Polftica:
El departasento T.I.F. nantendrd un estricto control de fauna
nociva. que no deje indicio alguno de su existencia dentro de las
instalaciones del frigorffico. para tal fin. solo se utilizarsn
productos fguimicos autorizados por la SAGARPA e instalaciones
correspondientes.

2. Objetivo:
Evailuar la eficiencia del servicio otorgado por el proveedor de
control de plagas.

3. Respunsable:
H.¥.Z. Responsable Sanitarista T.I.F.

4. Alcance:
a. Proveedor del servicio de control de fauna nociva-
b. M.V.Z. Responsable Sanitarista T.I.F.
¢. Superviser de almacén.
td. Supervisor de trafico.

5. Controles :
a. E1 calendario semestral y anual actualizado del sarvicio.
b. Registros cel dltimo servicios.

b. Referenclas:
a. Non-008-200-1949y.
b. NOM-L20-SSA-199y4.

7. Desarrollo del procedimiento:

?-1 revisar f{sicamente junto con el proveedor del servicio:
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PROCEDIMIENTO PARA LA VERIFICACION DEL SERVICIO DE CONTROL DE FAUNA

NOCIVA.

Fecha:17/0L/0) Paginas:2 de 2 Revisidn: 0O (6digo: PSTIFOOM

a. La ubicacidn y el ndmero de trampas existentes. y comparar
con el planc de control de plagas de 1la planta.

b. La tramppa metalizada debe fijarse al piso. el cebo fijarse a
la trappa y ésta. debe asegurarse con un fleje para evitar
un mane jo incorrecto-

¢. C{ada trampa debe contener una tarjeta de servicio con fecha y
firma del técnico que realiza el servicio. con acreditacidn
vigente.

7.2 Revisar la documentacién generada por el servicio y comparar

los resultados con los del servicic anterior {(Anexo H)

?.3 Documentar las acciones correctivas y escribiendo 1las
fechas de cumplimiento.
Ty Tramitar el page segin factura de servicio.
&. Registros:
a. Reportes del servicic (Anexo H).
b. Registro de acciones correctivas
9. Reporta:
Solo en case de una plaga incontrolable. el RA.V.2Z. notifica a

SAGARPA.

Revisd: Elabord: Autorizé:
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PROCEDIMIENTO PARA LA VERIFICACION DEL SERVICIO DE ANALISIS

MICROBIOCLOGICO Y FISICOQUIMICO DE AGUA DEL SISTEMA DE ABASTECIMIENTO EN

LA PLANTA.
[Fecha:].?/l]]./l]l P&ginas:} de 2 l?evisidm ao C4digo: PSTIFIJUi_‘

1. Polftica :
El agua de 1la re¢d de distribucidn en el establecimiento no serd un
riesgo de contaminacién.
2. Objetivo:
Cumplir con las' especificaciones microbioldgicas y fisicoquimicas
del agua. segdn lo establece la NOM-327-SSA-1994. NOM-120-SSA-2914
y NOM-DDA-200-1994.
3. Responsable:
M.v.Z. Responsable Sanitarista T.I.F- ¢ M.V.Z. Auxiliar
4. Alcance:
a- Proveedor del servicio de exdmanes microbiolégicos y
fisicoqufmicas del agua.
b. M.V.Z. Respansable Sanitarista T.I.F.
%. Controles :
a. Actualizar el calendarip anual 6 semestral del servicio.
b. Conservar registros de los servicios anteriores.
L. Referencias.
a. NOM-LP7-STA-1914
b. NOM-12D-SSA-L994
c- Non-008-Z040-3994
d. Desarrollo del procedimiento:
7.3 Revisar el calendario de ‘tr&mites y llamar al laberatorio
proveedor del servicic para acordarla fecha y hora de la toma de

muestras de agua.
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PROCEDIMIENTC PARA LA VERIFICACION DEL SERVICIO DE ANALISIS
MICROBIOLOGICO Y FISISCOQUIMICO DE AGUA DEL SISTEMA DE ABASTECIMIENTO

EN LA PLANTA.

Facha:17/0%/0L Pdginas:2 DE 2 Revisidn: B0 C6digo: PSTIFOOS

7.2 El laboratorio toma las muestras de los puntos de nuestrec
indicados en el mapa de distribucidn.

7.3 E1 laboratorio establece la fecha de entrega de
resultades.

7.4 Recibir y analizar los resultados y. con base a ellos.
realizar un programa de acciones correctivas y archivar
resultados.

7.5 Tramita el pago una vez recibida la factura del servicio.

8. Registros:
a. Registro de exdmen mensual microbioldgico de agua (Anexo I).
b. Registro de examen semestral fisicoqufmico de agua (Anexo J).
¢. Registro de acciones correctivas
9. Reporta:
El M.V.Z. Responsable Sanitarista reporta resultados a Direccidn de

gperacion.

Revisd: Elabord: Autorizé:
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PROCEDINIENTS PARA LA VERIFICACISN DEL LAVADO. DESINFECCION ¥
PREENFRIADO DE VEHICULOS PARA EL TRANSPORTE DE PRODUCTés DE ORIGEN

ANIHAL -
"Fecha:ﬂ;lfm./ux Piginas:l de 2 Revisién: 00 Cédigo: PSTIFDOG ]
1. Polftica *
€1 establecimiento 7.I.F. garantizard una distribucidn. bajo las

condiciones sanitarias mds estrictas.s para asf{ mantener 1la
inoculdad y calidad de los productos de origen animal.

2. ¢bjetivo :
Asegurar que todos los vehfculos asignados a la distribucién del
productos. sean lavados. desinfectados y preenfriados.

3. Responsable:
M.v.Z. Responsable Sanitarista T.-I.F. 6 N.V.Z. Auxiliar.

4. Alcance
a. Departamento de almacén-
b. Departamento. de trafico-
c. Departamento T.I.F.

&. Controles:
Verificar en la hoja de control de vehfculos lavados. desinfectados
y preenfriados. que sean los destinados para la distribucién de
producto de origen animal.

&. Referencias:

NON-B08-Z0¢-19%4
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PROCEDIMIENTO PARA LA VERIFICACION DEL LAVADO. DESINFECCION ¥
PREENFRIADO DE VEHICULOS PARA EL TRANSPORTE DE PRODUCTOS DE ORIGEN

ANIMNAL.

Fecha:03/03/01 P&ginas:2 de 2 Revisign: 00 Cédiga: PSTIFODG l

Desarrollo del procedimiento:

7.3 Solicitar al supervisor de almacén lahgja de control de
lavados desinfeccién y preenfriado de vehfcules transportadores
deg alimentos. (Anexo K).

?.2 Comparar la hoja de control, con &l registro de programacidn
de wvehfcules: para verificar si los que fueron lavados»
desinfectados y preenfriados son realmente los programados a
transportar los producto de origen animal.

7.3 $i algdn vehfculo ro fue lavado. desinfectade y preenfriado
se notificard al Director de operacién.

7- se procede a archivar el registro.

. Registros:

Registro de lavado. desinfeccidn y preenfriado de wvehiculos

programados para la transportacidn de alimente para consumo humano.

(Anexo K)

Reporta:

El H.Vv.2Z. reporta a Director de Operacidn.

Reviss: Elaboré: Autorizé:




38

HOJA DE CONTROL DE LAVADO. DESINFECCISN Y PREENFRIADG DE VEHICULOS
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PROCEDIMIENTO PARA LA PRUEBA DE PH Y CLORO RESIDUAL LIBRE EN EL AGUA

DEL ESTABLECIMIENTG.

Fecha:03/0L/0% IP&ginas:l de & [Revisidn:ﬂﬂ C6dige: PSTIFOO? l

L. Pglftica :

£l establecimientos T.I.F. se compromete por disposicidn oficial a

implantar y mantener un método de cdesinfeccién del agua y lograr un

nivel dptimoc de higiene.
2. Objetivo :

a. Monitorear diariamente la concentracidn de claro residual libre
en tomas giferentes de la red del agua del establecimiento.

b. Mantener la concentracidn de cloro residual libre en el agua en
el intervalo de ©o.5 a 3.5 ppms gque garantiza la destruccién de
aicroorganismos patégenos- (NON-008-200-23993)

3. Responsable:

M.V.2Z. Auxiliar.
4. Alcance

ﬂ.VtZ-Respnnsable Sanitarista T.1.F.
5. Controles:

a. Encender el clorinador cuande se determine una concentracidn de
cloro residual libre menor a 3.0 ppm.

b. Determinar la concentracidén de cloro residual libre diariamente
con la prueba de ortotoluidina y de PH con el rojo de fenol.

L. Referencias
a. NOM-DD&-200-1994.
b- NOM-127-3SA-19494
?. Desarrollo del procedimiento:

7-1  Vertir 5.0 ml de agua en cada cilfndro (2) de la caja de

prueba.
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PROCEDIMIENTO PARA LA PRUEBA DPE PH Y {LORO RESIDUAL LIBRE EN EL AGUA

DEL ESTABLECINIENTO.

[Fécha:ﬂafﬂL/uL Paginas:2 de 2 Revisidn:-0OG Cégigo: PSTIFOO? |

7.2 Para determinar el cloro residual libre. agregar S5 gotas
de orthetoluidina en un 21 primer cilindro con tapon color
amarillo.

?7-3 Para determinar el PH agregar 5 gotas de rojo fenol en el
sagunde <ilfindro con tapon color rojo.

7.4 Tapar los cilindros y mezclar nediante agitacidén.

7.5 Comparar las coloracifnes obtenidas con la escala de
colores que se encuentran a lado de cada cilindro.

NOTA: 3i la concentracifn de cloro residual libre esta en el

rango de 3.5 a 3 ppm o mayor a este continde con el paso 7.73 si

es menor siga con 7.6.

7.k Encender el clorinader por 30 minutos. gque se encuentra en
la cisterna del estacionamiento.

7.7 Los resultados son registrados en el formato de
clorinacidn de agua.(Anexo L)

7. Repetir los pasos anteriores hasta Qque se alcance la
concentracidn de cloro residual libre establecida.

8. Registros
Registro de clorinacidén de agua
9. Reporta
El M.v.Z. auxiliar solicita al M.V.Z. responsable su firms de

enterado.

Revisé: Elabord: Autorizd:
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*‘REGISTRO DE CONCENTRACIOﬁ DE CLORO LIBRE RESIDUAL Y PH

EN EL AGUA DEL ESTABLECIMIENTQ'

FECHA

HORA

CONCENTRACION
DE CLORD UBRE
RESICUAL

LUGAR DONDE SE
TOMO LA BUESTRA

NOMBRE DEL
INSPECTOR

PH DEL
AGUA

PERILLA DEL
CLORINADOR

(Anexao L)
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PROCEDIMIENTO PARA LA VERIFICACI&N INTERNA DEL BUEN FUNCIONAMIENT¢ DE
TERMOMETROS .

Lifcha:nainllul Pdginas:1 de 2 Revisidn:00 C6digo: PSTIFOOA

1. Polftica :
ias termfnetros utilizados para la inspeccidn. comprobacién y
medicién. estardn sujetos a un ajuste y calibracidn, ademds dicha
actividad debe ser registrada y cuﬁtrolada-
£- Objetivo :
Garantizar la confiabilidad del equipo de inspeccidn. comprobacién
y medicifn usado en el establecimiento T.I.F.
3. Responsable
M.v.Z. Auxiliar.
Y. Alcance :
a.- Dbepartamento de Almacén.
b. Departamento de tréfico.
¢. Departamento T.I.F.
d- Almacenador externo.
5. Controles.:
a- Reporte de ajuste y calibracifn de termdmetros
b. Realizar este procedimiento cada mes-
t. Referencias :
7. Desarrollo del preocedimiento:
7.3 Agregar en un recipiente agua con hielo molido suficiente.
7.2 Homogenizar la mezcla de agua y hielo.
?.3 Introducir el termémetro patrén (2). quedando el vastago
completo dentro del agua.
7.4 Introgucir el termémetro a calibrar o verificar. guedando el

vastago completo dentro del agua.
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PROCEDIMIENTO PARA LA VERIFICACION INTERNA DEL BUEN FUNCIONAMIENTO DE
TERMSMETROS

lffcha:ﬂB/Dl/ﬂl “’Ipaginas:e de 2 Revisién:00 C6digo: PSTIFOO&

2.5 Ambos termémetros deben quedar 1o m3s cerca posible.

7k Dejar que se estabilice la temperatura de 2 a 3 minutos.

7.7 Leer la temperatura en ambpos termémetros. siendo la
raeferencia el patrén N°Z2.

7.8 S$i existe diferencia en la tenperatura del termdmetro a
varificar con relacifn al termémetro patrén 2. registra la
diferencia y se notifica al operador responsable del
terndnetro del ajuste que debe hacer al leer la temperatura.

?. La diferencia méxima aceptada contra el termémetro patron
2 es de +/-¢°(,

Procedimiento de verificacidén del termdmetro que aplica contra

el termémetro patrdén 2.

Realizar el procedimiento descrito anteriormente. (exceptoc el

paso N° 9). La diferencia mixima aceptada serd de +/- D.5°( y

esta se aplicard en la verificacidn de los termdmetros de los

operadores.
4. Registros:
Registro de verificacién de termdmetros
9. Reporte
Se archiva el reporte en la carpeta de control de temperaturas y se
le da una copia al supervisor de tr&fico y otra al de almacén.

(jefes inmediatos de operadores y almacenistas).

Revisé: Elaboré: Autorizd:




PROCEDIMIENTO PARA EL DECOMISO Y DESTRUCCION DE PRODUCTO DE ORIGEN

ANIMAL .

Lifcha:ﬂB/Dl/ﬂl Paginas:l de y Revisidn: 00 C6digo: PSTIFOO09

}. Polftica :
El bepartamento T.I.F. decomisarsd y destruird todo producto que sea
considerado alterado. contaminade o adulterado a partir de la
inspeccidn. para asf{ asegurar una novilizacidn confiable que
salvaguarde la salud publica y animal.
2. 0bjetivoe
a. Evitar la diseminacién de enfermedades =zoosanitarias en el
territorio nacional. gue arriesguen la poblacisn animal.
b. Evitar enferpedades transmitidas por alimentos (ETA's) en 1la
peblacién humana.
c. Bvitar devoluciones de producto por no cumplir con las
especificaciones que solicita nuestro cliente.
3. Responsable :
H.v.Z. Responsable fanitarista T.I.F. ¢ M.V.2. Auxiliar.
Y. Alcance :
a. B.v.Z. Responsable Sanitarista T.I.F.
b. Supervisor de almacén.
c. Supoervisor de trafico.
d. Ddirector de compras.
&. Controles :
a. Realizar acta de decomiso.
b- Asegurar el producto mientras procede sy destruccién.
c. Informar al Supervisor de almacén y al Director de compras del
decaomiso.

d. Realizar acta de destruccidn.
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PROCEDIMIENTO PARA EL DECONISO Y DESTRUCCION DE PRODUCTO DE ORIGEN

ANINAL.

[fecha:ﬂB/ullul Paginas:2 de 4 Revisidn:00 (6digo: PSTIFDODY

k. Referencias

Gfa para identificacién. control y destruccidn de material carnico

decomisado. (30).

?7- Desarrollo del procedimiento:

7.4 Identificar el producto de origen animal alterados

contaminado y/o adulterado a traves de la inspeccidn durante la

recepcidn. almacenaje o distribucidn.

7.2 Colocar una etiqueta de color rojo que diga “Decomisado.

México" a todas y a cada wuna de las cajas de producto

identificado para su decomiso.

7.3 Registrar toda la informacifn (producte. especies n® de lote

de produccién. fecha de caducidad).

NOTA: Zi el producto decomisade tiene una caducidad vencida o le

faltan 3 meses o menos para caducar. dirijase al paso ?.5. de no

ser asf. continde con el paso 7.4.

7-4 Llevar una nmuestra al d4rea de verificacifn e inspeccién vy

realice wuna inspecisn sensorial. NOTA: Si a 1la inspeccidn

sensorial. el producto es apto para consumo humano continde en

el paso 7.5, de no ser asf. dirfjase al paso 7.&.
7.5 Controlar su despacho y manténer en conservacién de frio.

solicitar un estudio microbicldgico.



PROCEDINIENTO PARA EL DECOMISC Y DESTRUCCION DE PRODUCTG DE ORIGEN

ANIMAL.

Fecha:03/0k/0) Piginas:3 de ¥ Revisidn: 00 C6digo: PSTIFDO9

NOTA: Si el resultado microbioldgico indica que es apto para
consumo  hupano- informe al comprador y que el siga el
procedimignto correspondiente.s si no es asf{. continde con el
paso 7.k

?7-hb llevar el producto a las &reas designadas para decomiso-
supervisar el manejo de producto y aseglirar que todo el
paterial decomisado este bajo su vigilancia y control-

7.7 Levantar acta de decomiso y tomar la decisién de jcudl va
ser el método de destruccldn del producto decomlsador.

NOTA: Si el producto decomlsado es menor a 500 kgs busque el

nombrge de un agente desnaturalizador en los nombres autorizados

por la SAGARPA- en el reglamento de inspeccién de carne.si es
nayor. prosiga a splicitar 1la incineracifn en el taller de
carnes de la Facultad de Estudios Superiores de Cuautitlén.

7.8 Pesnaturalizar o incinerar el producto bajo su
supervisidén. y proceder.a levantar el acta de destruccidn de
producto.

7.9 3i se ha colocade algin candado o sello oficial en algdn
lugar. para mantener control sobre el material decomisado.
recoger o retfrar cuando toedo el material decomisado haya

sido desnaturalizado o cocide en la planta de rendimiento.

8. Registros:

3 -

b.

C-

Acta de decomiso.
Exsmen microblolégico.

Acta de destrucclidn.
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PROCEPIMIENTO PARA EL DECOMISO Y DESTRUCCISN DE PRODUCTO DE ORIGEN

ANIMAL

Fecha:03/0%k/0) Paginas:4 de Y Revisidn: 00 C4digo: PSTIFODM

9. Reporta:
El M.V.Z. responsable reporta a
8- SAGARPA.
b. Director de Compras

¢. Pirector de Cperacidn.

Revisd: Elaboré: Autorizd:
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PROCEDIMIENTO PARA LA TRAMNITACION DE PERMISOS PARA LA MOVILIZACION E
INTRODUCCIGN DE PRODUCTO DE ORIGEN ANIMAL EN TODA LA REPOBLICA

NEXICANA.

Fecha:03/03/01 Ipaginas:L de 4 Revisi6n:00 Cédiga: PSTIFOLO

1. Polftica :
El Departamanto T7.I.F. asegurard la introduccidén de productos de
origen animal en los tiempos establecidos y sin ningdn riesgo para
los estados de la RepiUblica Mexicana-

2. Objetivo:
Obtener el permiso de movilizacidn e introduccién de producto de
origen animal a estados especfficos de la Repdblica Mexicana. justo
a tiempos sin prdrrogas y sin nungdn riesgo.

3. Responsable '
M.v.Z. auxiliar.

4. Alcance :
M.V.Z. Responsable Sanitarista T.I.F.

5. Controles:
a. Calendarizar tramites de solicitud de permisos y revisar el

calendario cotidianamente.

b. Corroborar envie y recepcidn de documentos con gestores.

b. Referencias :

7. NOM-DD5-Z00-3993

8. NORM-DO7-Z00-199Yy

9. NOM-D37-Z00-2994

10. NOM-044-200-1995
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PROCEDINIENTO PARA LA TRAMITACION DE PERMISOS PARA LA MOVILIZACISN E
INTRODUCCION DE PRODUCTO DE ORIGEN ANIMAL A TODA LA REPOBLICA

MEXICANA.

lFacha?D!/Dl/nl Piginas:2 de Y Revisién: 0O 1C6digu= #STIFOLO J

7. Desarrollo del procedimiento:

Cuando se trate de perpisos semanales es nacesarie revisar las

siguientes datos:

a. Cantidades a movilizar de producto cérnico.

b. Destino de producte.

c. N° de certificados que respaldan a los productos y vehfculos de
transporte. asf como 1a Harca y N° de placas del vehfculc
transportador.

d- N° de flejes

Cuando se trata de permisos quincenales. mensuvales y trimestrales.

selo necesita revisar el informe de labores del mes pasado. para

desglosar las cantidades a movilizar. segdn el oes o quincena
anterior.

7.1 Permnisos duincenales: (Nayarit)

Permisos Mansuales:(3Sinaloca. y Chiapas)
Permisos Trimestrales: (Baja California Norte)

a. Al iniciar el mes actualizar el calendario de actividades
para el trdmite de permisos.(pizardn de autorizaciones).

b. Identificar l1la vigencia de wun permiso de movilizacidn vy
tramitarlo. envfando los documentos correspondientes a los
gestores de los diferentes estados. (Anexo LL).

¢. Esperar la recepcifn de permisos. segun la fecha. hora y modo

acordado con el gestor.
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PROCEDIMIENTO PARA LA TRAMITACISN DE PERMISOS PARA LA MOVILIZACION E
INTRODUCCION DE PRODUCTO DE ORIGEN ANIMAL A TODA LA REPGBLICA
HEXICANA. ’

[fecna=uafnllul Paginas:3 de 4 TRevisian=DU C6digo: PSTIFOMO

d. Anexar el permiso tramitade a los certificados zoosanitarioes
correspondientes a3 la primera movilizacién de producto de
origen animal de <ada pericdo (quincena. mes 4 trinestre)

7.8 Permisaos Semanales: (Sonora)

a. Al  trabajar con el *“Concentrado de rutas™ (documento
entregado por en departamento de toma de pedidos un dfa
antes} se obtienen datos de las rutas gque nacesiten de
certificados zoosanitarios. para amparar producto de origen
animals iniciar €1 tramite. enviando los documentos a los
gestores de los diferentes estados (Anexo LL).

b. Esperar la recepcidn de permisos seguin la fecha. hora y nodo
scordade can el gestor.

c. Anexar gl o los permisos a los certificados zoosanitarios gque
ampara. para que lo muestren los choferes en las casetas
zoosanitarias correspondientes.

?-3 Permisos por producto y por proveedor

a. Al iniciar el mes. actualizar el calendario de actividades.
para el trémite de permisos.(pizartn de Autorizaciones).

b. Identificar la vigencia de un permiso e iniciar el trimite
con el envio de documentes a D.I.N.E-5-A. (Anexo M).

c. Esperar recepcitn de permisos por mensajeria.

d. Anexar el parmiso a los certificados zvosanitarios

correspondientes
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PROCEDIMIENTO PARA LA TRAMITACION DE PERMISOS PARA LA MOVILIZACION E
INTRODUCCISN DE PRODUCTO DE ORIGEN ANIMAL A TODA LA REPIBLICA
MEXICANA.

Lfecha:UBIDLIDI AJP&ginas=H de Y4 Revisidn:D0 C6digo: PSTIFQXOD

8. Registres :
Archive de Cepias u originales de los permisos tramitados.

9. Reporta
El N-V.Z. responsable reporta a la SAGARPA la cantidad. el destino
y el tipo de producto movilizade. en el informe mensual de

actividades. {procedimiento codigo:PSTIFOLZ)

Revisé: Elabord: Autorizé:
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Fecha de Documentacion por . Forma de
tramite . enviar a gestores. Envio
+ Trimegiral B.C.N. Camico Solicitud de parmiso con, Mansajeria Mensajeria
: - cantidades y productoa . - .
L : movliizar. o
1 Mensul SIna!oa fimizce Pomniso del mes - Mensajeria Mensajeria
anterior, : -
. Parmiso semanal
: _ antarior, o
' Sclicltud do permiso con
cantidades y producto a
: : movilizar.
i Cuincenal Nayarit Cansico Caritula de fax, : Fax Fax
| : Solicitud de permiso con
' cantidades y producto a
.' movllizar.
i Trdmestral Sonora Lacieos Caratula de fax, Fax Fax
Solicitud de permiso con
cantidades y producto a
' movillzar.
Semana! Sonora Carnico Carjtula de fax, Fax Fax
) Actia de embarque,

Estado Producto

Recepcién

]

}

i ]
i Sclicitud de pormiso con
: cantidades y producto a .
i = movilizar,

! ' Repoite de enivio de fax

; i del aviso do movilizoolén
] a la Asoc. de Avicultores
! de Sonora,

: Reporte de envio de fax

} ‘ ) del aviso de movillzacién
' ] ala Asoc. de

i Porcicuitores de Sonora -
! ’ _ Para producto de ave
enviar certificado de

(Anexo LL)

.Fechade Proveedor "Prodicto ' Doclimentacion a Forma de Recepcmn'

trémite enviara D.LN.E.S.A. "Envio -
b Nombre de Nombra de Solicitud de permiso ‘Mensajeria Mensajoria
! _ proveedor - produsts firmada y sellada

{Anexoc M)
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PROCEDIMIENTO PARA LA ELABORACISON DE CERTIFICADOS ZOOSANITARIOS Y l

DOCUMENTACION DE SOPORTE. __J

liifha: D4/02/0% |P&gina:}k de § Revisién: OO Cddigo: PSTIFDLLAJ

3. Polftica:
El departamento T.I.F. debe garantizar una movilizacidn eficaz y a
tiempo del producto de origen animal a los diferentes estadoes de la
Repdblica #exicana.
2. objetivo:
a. Movilizar el producto de origen animal en toda 1la Repdblica
Mexicana bajo los Lineamiento que est;pula 1la SAGARPA.
bh- Contribuir & mantener el estatus zoosanitario de los estados en
la Republica Mexicana.
3. Alcance:
a. Tomador de drdenes.
b. M.v.Z. Responsable Sanitarista T.I.F.
c. Supervisor de tréfico-
4. Controles:
&. Corroborar la marca y placas del vehiculo transportador con el
gerente de trafico.
b. Verificar 1los N°© de flejes asignados & cada ruta en el
certificada zoosanitario dispuasto.
5. Responsable:
M.v¥.Z. Auxiliar
t. Referencias
Normas O0ficiales Mexicanas O44.037.005 y D0?75( 23.25.28.29).
7. Desarrollo del procedimiento:
7.3 Del c¢oncentrado de rutas que entrega un dfa antes el

departamento de toma de drdenes al M.V.Z.. separar las hojas
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PROCEDINIENTC PARA LA ELABORACION DE CERTIFICADOS ZOOSANITARIOS ¥
DOCUMENTACION DE SOPORTE.

[ifcha: DY/02/0k |[Pagina: 2 de § [Revisidén: DO C6diga: PSTIFDL%_J

corraspondientes a cada ruta y contabilizar cantidades f{por

especie y estado) de producto de origen animal a movilizar en cada

ruta. Estas cantidades se escriben en la hoja cerrespondiente a

cada ruta-

7.2 Asignar a cada estado de cada ruta tres flejes o sellos
sanitaric (uno para cada puerta del vehfculo transportador). y
escribe los ndmeros de los mismos en la hoja de la ruta que
corresponde.

7.3 Del registro de programacién de vehfculos transportadores
gque facilita el supervisor de trdfico al M.V.Z. un dfa antes.
obtener informes del wvehfculo transportador y del ogperador
asignades a cada ruta. previamente confirmados con el supervisor
de trafico. acerca de les posibles cambios de vehfculos y se
escriben en la hoja de la ruts que corresponde.

7.4 Abrir el programa de computo. para la elaboracifn de
certificados zoosanitarios. el cual eStd identificado por un
fconc de acceso directo llamado “T.I.F.” ubicado en la pantalla
de 1a computadora.

7.5 Elaborar los certificados zoosanitarios necesarios segin
los datos registrados en cada heja de cada ruta (por especie y
por estado). del concentrado de rutas.

?.& C(Conforme se van realizande los certificades zoosanitarios
segin la hoja de 1a ruta: registrar en 6&sta. el ndmero de

certificado zoosanitario realizado
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PROCEDIMIENTO PARA LA ELABORACION DE CERTIFICADOS ZOOSANITARIOS Y
DOCUMENTACION DE SOPORTE.

Fecha: Ous/02/0% Pagina: 3 de 5§ Revisidn: 00O Cddige: PSTIFOLl

7.7 C(ada certificado zoosanitario consta de 3} original (blanca) y

3 copias {verde. amarilla y rosa). conforme se termina la impresidn

de cada certificado zoosanitario. se separa el original de sus tres

copias.y las copias se archivan en la carpeta correspondiente:

a. Amarilla : Subdelegacién de ganaderfa.

b. Verde : Direccifn general de salud animal-

¢. Rosa : Para control interno (carpeta identificada come
“certificados zoosanitarios del mes").

7.8 Anexar al certificado zoosanitario original. copias de la
documentacién original del producto:

?.8.) Para producto de ave :

a. forma 18 “Traspaso de T.I.F. a T.I.F."

b. Certificado zoosanitario de origen (planta de proceso).

c. Constancia de temperaturas de coccidn.

d. Autorizaciones de D.I.N.E-S.A. por producto/proveedor.

g. Acta de fecha de matanza y empague

7.8.2 Para ave en canal:

a. Permiso de movilizacidn por D.I.N.E.S.A.

b. Certificado de granja libre de Influenza Aviar. Salmonelosis y
Newcastle.

c. Certificado de granja con medidas de bipseguridad.-

d. Constancia de origen de materia organica.

e. (onstancia de matanza.

f. Constancia de empague.
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PROCEDIMIENTO PARA LA ELABORACION DE CERTIFICADGS ZOOSANITARIOS ¥

DOCUMENTACION DE SOPORTE.

Fecha: 04%/02/0% Pdgina: 4 de § Revisidn: 00 {6digo: PSTIFOLL

7-8.3 Para producto de bovino y de porcino:

a. Permiso de D-I.N.E-S.A. por producto/proveedor.

b. Forma 18.°Traspaso de T.I.F. a T.I.F."

c. Certificado zoosanitario de origen (planta de proceso).

d. Constancia de temperaturas de coccifén con fecha de embarque-

e- En caso de producto de importacién.s se anexa pedimento de
importacién. certificado de origen y certificado de calidad por
producto. ademas. el permiso de D.I-N-E.S-A. para productos
importadgs.

?.9 Elaborar un certificade de lavade y desinfeccién de wvehfculo

transportador por estado.

9 Preparar 1los juegos de documentos constituidos por los
certificados zoosanitarios originales con sus respectivos flejes y
su documentacidn por estado. mas la documentacifn especial que
depende del estado destino. (VER ANEXO N) y entregarlos al
supervisor de trafico.

Registros
Registro de embarque. se realiza con la informacién de 1las copias

rosas de los certificados zocosanitarios
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PROCEDIMIENTO PARA LA ELABGRACION DE CERTIFICADOS ZOOSANITARIOS Y

DOCUMENTACION DE SOPORTE.

lFecha: 04/02/0) [Pagina: § de § Revisién: 0O C6digo: PITIFO1L
%. Reporte:

a. Entregar el paquete de documentos de los certificados
zoosanitarios al supervisor de tr&fico.

b. Al finalizar el mes-» envfar por mensajerfa las copias verdes a
la Pireccién General de Salud Animal, y las copias amarillas a
la subdelegacidn de ganaderia.

c- e la informacidén del registro de embargque de canales o
productos, se realiza el informe de labores que se entrega a la
SAGARPA. (Anexa M)

NOTA INPORTANTE: Todos los documentos deben de ir con sello del

gstablecimiento. firma y cédula profesional del M.V.Z. Resposable

sanitarista T-I.F.

Revisé:

Elabord: Autorize:




Esiado de la
Replnlica Mexicana

Beja CGalfomia Norte
;ﬁda: Caifomia Sur
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Documeniacion de soperte {Exira) para los Certificados

Zoosanitarios de Estados especificos de la Repliblica Mexicana.
Acla de embarque

‘Al inicio de cada 3 meses se manda Copia de! Permiso Mensual.
-Acta de embarque

Copia del permiso de Movilizacidn e intreduccion de producto al
_Esiado de Nayarit

1Acta da embamque

‘Copia del permiso de Movilizacin e introduccion da producto zl
‘Estado

‘Acta de embarque

‘Copia del parmiso de Movilizacion e introducciotn de producto
‘al Estadg

"‘Forma 18 (Trespaso de T.LF. a T.LF)

En ¢! primer embarque de cada mes se anexa copia de pemmiso
‘Mensuat

Acta de embarque
Acdta de embarque
Permiso de Movilizacitn e introduccién de producto &l estado

CAHEXO W)
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PROCEDINIENTO PARA LA ELABORACION DEL INFORME DE LABORES A SAGARPA-
DEL M.v.Z. COMO UNIDAD DE VERIFICACION

IFecha=03/UlluL Pdginas:) de @ IRavisidn=Dﬂ C6digo: PSTIFHLEAJ

}. Politica :
Es obligacién del M.V.ZI. Responsable del establecimiento T.I.F.
elaborar informes para la SAGARPA conforme se estipula en la NOM-
013-20¢-1995-
2. Objetive :
flantener informada a 1a SAGARPA. debida y puntualmente. en los
primeros § dfas de cada mes. sobre las actividades del
establecimientos para el contrgl de sus actividades zoosanitarias-
3. Responsable:
M.V.2. Responsable Sanitarista T-I.F.
4. Alcance:
M.v.Z. Responsable Sanitarista T.I.F y H.V.Z. Auxiliar-
5. (ontroles:
Tener al dfa toda la informacidn necesaria. pars realizar el
informe an forma y tiempo.
&. Referencias:
NON-D018-Z00-2995 (M.v.2. como unidades de verificacidn)
?. Desarrollo del procedimiento:
7.3 En los primeros § dfas de cada mes se empieza a recolectar la
informacién necesaria para el informe de actividades:
a. Traspasos de T-I.F. a T.I.F. del mes transcurrido.(Anexo A)
b. Producto movilizado en el mes transcurrido.(Anexo M)
¢- Inventario del ditimo dfa del mes .

d. Decomisos de productos del mes.
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PROCEDIMIENTO PARA LA ELABORACION DEL INFORME DE LABORES A SAGARPA-

DEL M.V.Z. COMO UNIDAD DE VERIFICACION

Fecha:03/01/01 Piginas:2 de 2 Revisidn:00 C6digo: PSTIFD1Z

7.2 Realizar la sumatoria del producto cérnico movilizado por
especies m8s el inventario de almacenapiento de producto
c&rnico del dltimo dfa del nmes. mds los decomisos de producto
cérnice por especie.

7.3 Al resultado de la sumatoria anterior se resta a la
cantidad de producto cérnico recibido en el frigorifice
T-I.F. en el mes transcurrido.

7.4 Imprimir estoes cdlculos y anexar la informacién de 1la
cantidad de certificados zoosanitaries que se expidieron para
1a movilizacién de dicho producto cdrnices (Anexo P)3  asi
como la copla del pago a la Secretarfa de Hacienda y (rédito
fdblice por la expedicién de dichos certificados
zoosanitarios.

?.5 Enviar el informe de labores a 3AGARPA con  su
cardtula. (Anexo 0)

&- Registros :
a. Registro de contrpl de expedicion de certificados zoosanitario.
con su pago correspondiente a la Secretarfa de Hacienda.(Anexo

P)

b. Informe de Actividades del mes archivado-
9. Reporta:

El H.V.Z. Informa a SAGARPA.

Revisé: Elaboré: Autorizd:
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SECRETARIA DE AGRICULTURA Y RECURSQS HIDRAULICOS

DIRECCION GENERAL DE SALUD AHIMAL
OEPARTAMENTO OE. ESTABLECIMIENTOS TIF

DEPTO. DE ESTABLECIMIENTOS TIPO INSPECCION FEDERAL

INFORME DE LABORES

- Especie

Estoblecimiento

Rozdn Soclal

TIF No.

Mes

Medica Veterinaric Responsable

(Anexo §)
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ORGANISMO DE CERTIFICACION DE ESTABLECIMIENTOS TIF, A.C,
HOJA DE CONTROL MENSUAL DE FOLIOS DEL CERTIFICADO ZC-OSANITARIO

[CENTRO.DE CERTIFICACION ZOOSANITARIA BNt~ -+ = 7. o~ = ¢ T IMES: . : e ]
pomweio: .- S I - |TELEFONO: s |
MUNICIP20; - - - - o ] [ESTADO: e ]

71 GERTIFIGADOS.ZOGSANITARIOS

- [OERECHOS ENTERADOS ___ TOTAL.
AL 3
AL 3
AL g
DEL AL DEL AL g
DEL AL DEL AL 3
DEL AL DEL AL S
DEL AL DEL AL :
BEL AL DEL AL §
DEL AL DEL AL 3
DEL AL DEL AL 5
TOTAL TOTAL TOVAL 5

FOLIOS EXISTENTES . r-]FOLIOS CANGELADDS ] S TOTAL iz - NOMBRE DEL [AVZ HESPONSABLE DE LA EXPEDICION -
DEL, AL CEL Al

DEL AL DEL AL
DEL Al DEL AL
DEL AL DEL AL
OEL AL DEL AL
DEL AL DEL AL
DEL AL DEL AL
OEL AL DEL AL
DEL AL DEL, AL
DEL Al DEL AL

TOTAL TOTAL

£9




PROCEDINIENTC PARA CONTROL DE DOCUMENTOS REFERENTES A LA SANIDAD Y

CALIDAL.

[Fecha=03/l:ll/l:ll Pédginas:l de 3 Revisi6n: 00 C6digo: Psnruxﬂ

1. Polftica
Usar y controlar adecuadamente la documentacién. para garantizar a
clientes y proveedores la confiabilidad y confidencialidad de 1la
informacién.
2. Objetivo :
Controlar la documentacidn del frigorffico. proveedores y clientes
relacionada con la inocuidad y calidad de los productos.
3. Responsable
A.¥.2. Responsable Sanitarista T.I.F. y M-V.Z-Auxiliar.
4. Alcance @
a. M.v.Z. Responsable Sanitarista T.I.F.
b. Todas las Direcciones.
5. Caontroles:

a. Lista de distribucidn. (Lista de quien debe tener una copia de
estos documentostos vy procedimientos. debido a gque tienen
responsabilidad).

b. Lista de referencia de vigencia de procedimientos y documentos
controlados.

&. Referencias:

?. Desarrollc del procedimiento:
7.1 la distribucién de copias de los documentos controlades debe
de realizarse de la siguiente manera:
a. Toda copia debe de 1levar el selloc en original de “caopia

controlada™.
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PROCEDINIENTO PARA CONTROL DE DOCUMENTOS REFERENTES A LA SANIDAD ¥

CALIDAD.

Facha:03/01/0) Piginas:2 de 3 Revisién:00 C6digo: PSTIFO0L3

b. Los documentos controlados y procedimientos son distribuidos
conforme a la lista de distribucidn.

c¢. Toda copia de documentos entregados. debe de registrarse con el
nombre y firma de guien reciba. y fecha de recepcidn.

d. La vigencia de los documentos y procedimientos serd la indicada en
la lista de referencia de vigencia de procedimientos y documentcs
controlados-

e. Tedo documents anterior debe ceonsiderarse e identificarse como
documento obsocleto

f. Todos los documentos controlados y procedimientos después de su
dltima revisidn. serdn entregados a camblo del anterior. debiendo
idantificarse estos obsoletos. destruyendolos al momento de
recuperar todas las unidades.

g.- E1 departamento de €alidad identificara en el documento obsoleto
que le perteneces la naturaleza del cambio y conservar3 este hasta
1a siguiente revisidn del documento vigente. destruyéndolo
posteriormente.

h. €s factible entregar copias parciales de los documentos controlados
y procedimientes a8 las 4reas o departamentos que tienen
responsabilidad en partes en este caso no es reguisito aparecer en

la lista de g¢istribucidn.
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PROCEDINIENTO PARA CONTROL DE DOCUMENTOS REFERENTES A LA SANIDAD Y

CALIDAD.

Fecha:03/01/0)

Paginas:3 DE 3 Revisién: D0 Cédigo: PSTIFOL3

8. Registros

a. Lista de distribucidn.

b. Documentos obsoletos

c. Lista de referencia de vigencia de procedimientos y documentos

controlados-

9. Reporta

E1 M.¥.Z. auxiliar reporta control a H.V.Z. Responsable sanitarista

T.1.F.

Revisé:

Elaboré:

Autorizd:
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Veterinarios Zootecnistas de A.(. Gfa para identificacidn. control
y destruccidén de material cdrnico decomisedo. Direccldn General de
Salud Animal. Enero 1995, Méxice D.F.

NOM-120-35A-1994.Practicas de Higiene y Sanidad para el proceso
do alimentos, bebidas no alcoholicas y alecheolicas.Publicada el el
D.0. el 2B de agosto de 1995,

NOM-127-38A-1994. - Salud ambiental. Agua para uso y consumo
humano~ limites permisibles de calidad y tratamiento que debe

someterse el agua para su potabilizacién.Sin fecha de publicacién.



Cuadros

Y
Figuras-



PRESIDENCEA [

DIRECCKIN
GENERAL
DIRECCION DE DIRECCION DE DRECCKIN DIRECCION DIRECCION DIRECCION
CUINTAS (5 COMPRAS Y DE DE DE DE
CADENAS DE PLANEACION FINANZAS VENTAS SISTEMAS OPERACION
RESTAURANTES
DE CoOMIDA
RAPIDA)
-~
~
GERENCIA GERENCIA GERENCIA GERENCIA GERENCIA ENCARGADC) DEPARTAMENTO
DE TOMA DE DE DE FINANZAS NACIONAL NACIONAL DE TIF Y
PEDIDOS PLANEACION ¥ RECURSOS DE DE MANTENIMIENTO), CONTROL DE
HUMANGS TRAFICO ALMACEN CALIDAD
| comrraporss | [ contapoes | [ VENDEDORES ! l ANALISTAS | SUPERVISION SUPERVISION CONTROLDE AURILIAR
DE TRAFICO DE ALMACEN. TNVENTARIOS DE
MV Z
TOMADORES
DE PEDIDOS
OPERADORES ALMACENISTAS AUXILIARES
DE VEHICULOS
DE
TRANSPORTE
DE ALIMENTOS
FRIGORIZADUS
Y SECOS.

{ Anexo 1)
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DIAGRAMA DE FLUJO DEL PROCESO DEL FRIGORIFICO T.LF.

RECEPCION | — % JAIMACENAIE | — |DISTRIBUGCN]

Se recibe producto frigmnizado, seco, H almacengje se hace de

ervasadn, empacado, etiquetado, acuerdoat tipo de prodicto Cumslem(tsml?mrel
ertarimado, y docurnentado por el e infamracién que aparece procucto hesta ef &rea de
proveedor en sus unidades de en la tiqueta, para arplic almacén de cada
transportz, y se prosigeala con un prograrm de Testaurarite, de acuerdo al
inspeccitn por parte det Degto, TLF., “Prirveras entradas - pedidohecho via

pera asi contimer con 1a descarga, Prirrerss salids™y de teleférica o via
actividad que le prtercee a frigorifio;  Bueras Practions de cibemetica

dicha actividad es realizada y Distribucién (BPD).

supazvisada por persomal operativoy

ténico de la ermpresa.

(Anexo 2)
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FORMATO PARA EL DIAGRAMA DE FLUJO Y PARTICIPANTES

HOW__ _ Df
AREA D2 AMLEACKDE:
o, L cesermen

1QQUTHG DE ko

LA EMPRESA ELARORD
JAPROED:

TMAGRAZIA OF LUK ¥ PATTNCIDANTES
PRRTICPANTE PARTIGIPANTE PAITTICIPANTE, WARTICIFANTE

{Anexo 3)
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CUESTIONARIO TIPO

QHJETIVO : Obtener 1la informacidén necesaria. para el andlisis correcto

del proceso

a.

L5

a.

1i3.

LY.

15.

Puesto del entrevistado

- §Cudl es el alcance del proceso referide? Describir el flujograma

del proceso correspondiente+ desde la actividad inicial hasta 1a

actividad final.

. 4Cudl es su participacidén directa en el procesof

Especifique los requisitos., para el resultadc gque se debe lagrar
éRequiera usted de alguna informacién del departamento T.I.F. para
una participacién eficiente en el desarrollo del procesof
iQué caracterfsticas debe tener la informacidn requeridaf
4Qué caracterfsticas deben ¢umplir los proveedores de los productos
cdrnicos?
sdué instalaciones requiere. para su correcta participacidn en el
procesaf
éBud caracterfisticas deben de tener las instalaciones en el &reat
Jdué naquinaria y que equipo se necesitan. para su participacién
eficiente en el desarrcllo del proceso?
4dud caracterfsticas tiene 1a maguinaria y el equipo mencionado?
40ué funciones se desempefian en el departamento TIFf
sCual es el (los) procedimiento (s) para la realizacifn de
dichas funcionest
édué Tactores de riesgo (condiciones que propicien la
presentacidn de un peligro} pueden existir en el proceso y porquéf?
4Culles son los peligros que pueden afectar el resultado?

CANEX O W)
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1b. En cuanto a: Calidad. Inocwvidad. y otros.
49ué monitores o mediciones se hacen. para controlar el proceso?

17. éQué tipo de inspecciones se realizan durante el proceso?

18. éIdentifica usted la existencia de alguna oportunidad de mejora
en su procesof

19. é Aué sugerencia con relacidén al proceso. le harfa al director
de su areaf

°0. sTiene usted algin conentario que afladir. que en esta entrevista
$¢ haya omitidor

(a3

{ANEXO0HY)



“DIAGRAMA DE CAUSA - EFECTQO”

(huesos grandes)
Causas
prinEmas
secumdarias
(huesos mediancs)
Caracteristica
de calidad del
servicio que
offece ¢l Depto.
TLF,
/«é—L / (Efecto)
Causas
. .
(huesos pequefios) (Anexo N° 5)
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Procedimiento Clave: PR-DG-01
Elaboracién de Procedimientos y Revisién: O
Documentos de Trabajo Pédgina: 4 do 14

i. Propdsito

Describir ia metodologia para la elaboracién, ravisidn, aprobacién, captura, distribuckdn y
divulgacién da procedimienios y documentos de trabajo.

Esl.ablccer elformato, estructura y estilo de todos los procedimientos y documentos da trabajo
que se glaboren on |a crganizacién. .

Esle procedimiento se utilizard como un ejemplo da diche larmals, esfiuctura y estilo.

2. Alcance

.

Aplica p todas ias dreas funcionalcs de la organizacién involucradas en la operacién del
sisioma da cofidod. e e .

Aplica o lodos los procedimientos y documenlos da trabaje que scportan ! sistema de
calidad,

3. Referencias

Esle procodimionto estd basado para su elaboracién en el Manual de Aseguramiento de
Calidad, seccién 2.

4, Responsabliidades

Es responsabiidad de todas las dreas funcionales involucradas en la operacidn de! sistema
. . .do calidad. utiiizar y aplicar este procedimienio maestro para elaborar sus propios
procedimientos.

Es responsabilidad del Director General revisar y aprob ar aste procedimionio maosiro,
Es responsabifidad del Reprosentanto de la Diregcidn:

. Elaborar y mantener actualizodo ests procedimiento.
* Implaniar y vigllar el cumplimiento de este procedimiento.

Es responsabiiidad del Encargado de! Centrol de Documantos asignar las claves para el
controldedocumenlos, caplurar, editary resguardar enarchivo electrénico los procedimientes
y docurnenios de trabajo qua soportan el sistema de calidad.

Elaboré Reviso Aprobd -

Fecna: . Fecha: Fecha;

(Anexo k)
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Procedirmiento Ctave: PR-DGQ1
Elaboracldn de Procedimientos y Ravisisn: 0
Docurnentos de Trabajo Pdglan: 5 do 14

Deflniclones

Documentos de Trabajo: Inginictivos de trabalo. cantas de comrel de proceso, méodos de
prucba, formates y oiros documenios relacionados.con ol sistoma de calidad.

Procodimlonto: Forma especilica de desarroffar una oolividad.

Precedimlonio Dacumeontado: Un procedimiente documantedo generoimente contiene :
los propéglios y akeance do una actividad; qus debs hacerse y por quidn; cudndo, donde y
edmo debe sorhocha, qué materiales, equipo y documentos doban ser utifizedos; y cémaésin”
deba sor registinda y controlada,

Reglatre: Lin documenio quo provee avidancia cbjeliva de Ins octividades ejecutadas o
resullodas obtenidos,

Roglstro de Calidad: Un documanlo que proveo evidencly obietiva do la exiensidn del
cumplimienio a kos requisitos pata la calidad o o efoctivided deo ln operacién de los elementos
do un sistema de calidad,

Rosponsable do Documentar ol Procsdimlonta: Persona designada por el Direclor o
Garente do dren pars que roalica ¢l lovantamiento de iformacion y los borradores do ios
docurnantos y rogistros.

Sigtoma ds Calldad: Ex la estructura organizacional. los procodimientes, los proceses y los
focursos nocasarics para implantar la adminisiracitn do Lo calidad.

Usuarlo del Procodimionto: Perzonals) responsabla(s) de dosarrollar la aclividod descrilo
en &l procedimiento.

Méiodo de Trabajo

El métoda do trabojo esid conatituido por doo soccionas, mismas qua o presontan o
continuacion,

6.1 Diagrama do Fluio
6.2 Deosuripcién do octividodes

(Anexo b)
:._:::r" L 1?\'}(‘1 ‘\]/"‘\ \'?\:"""
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Procedimiento Ciave: PR-DG-D1
Eizboracién de Procedimientos y Ravigisn: 0
Documentos de Trabalo Pégina: © do 14

6.1

Olagrama da Flujo

Kontificer la
necesidad do
docunientar una

[ ectividad

8!

Listadg do
pracadimiontgy

Elaborar ol documonto
do 1rabq]c

P

f Elobomedn da Insin-

{Acordar 1a elaboraclén

del procodimianto y
lifar fochy g onirega

bwosdo Tmbrje {TT-DG-
02} Angxo 2

=3
¥

Deasignar a un
responsably para
ar af

‘—g—lpmedim'anto

So lovznta informacidn o travds do enirevisias,

N

Rocepcién do docurnantos y ohsarvacion disctin

Lovanior
Infaermacion

K3

procodimiontas (IT~DG;01) ﬂ_axo 1.

__‘ Ver: Elaboracién, centaride y formate do

Netas on Borrade:

Confirmar
fnformacidin

7]

(Anexo k)
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Procedmianto

Elaboraclén de Procedimientas y
Documentos do Trabajo

Clove: PR-DG-01

Rovislén: 0

Pigine: 7 de 14

Borrodor dizgrama
de fluje

3]

Firmar borrador do -
contormidad

Dotermingr puntos a

Diograma da flujo
firmada

8k PASR VSN

comogic

¥ potet & COn CUA BNOXGS

Eorrados del
procedirrion)

Reviser procitEmiconin y
airentos do ot
v‘:ﬁ:smound_am

[75] enisO-eo0t

Firmas de Vo, Bo. y on-}
r a Responsable
documnantar of
| 76 | procedimisnio

t:o&n

Dotorminar lag
comeceionod a
realizar

Sa ssigna clave al procodimianto

(Anaxo k)
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Procedimiento
Elaboracién de Proced!imientos y
Documentos te Trabajo

Ctava: PR-DG-01

Rovisién: 0
Péglna: 8 do 14

Ertragar procedimiento
o Aspreamntonie da la
Dlracdsn

Roviear beerpdar dal
proceximionta

Iantificar
:nnec:rionou
a roalizar
[22]
Fimar da condoarmidad '
y envioe 8 Rosponeable,

do Control de

:2;:] Doctmanios

Procedimionto
capturade

Maitilicar
ororas

Obtanar limmas do
tmﬁdn ¥ aprobacisn

_ii_]r'

(Anexo k)
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Procedimiento
Efaberaclén de Procedimlentos y
Documentos de Trabajo

Claye: PR-DG-01
Revisidn: 0
Pégina: § do14

5.2 Descripclén de Actividades

Documento de

Paso| Responsable Actividad Trabajo (Clave)
1 Director o identllica &2 necesidad de documentar una actividad. Manua! de
Goranfe de Area }inicialmente., Ia identilicacién se da a Iravés del listadode |  Aseguramiente do
procedimientos dol Manualde Aseguramiento de Calidad |  Calidad (MAC-01}
y posteriormante, a través de ids raportes do accicnes Procadimiento de
comectivas y pravantivas, audiorias inlemas de calidady|  Ravisidn st Sistoma
ravisidn del Dirgctor Genenal ol Sistama de Taolidad. {PR-DG-01)
Si o actividad va esld documentada, ia hecosidad de |Procadimlonto de Accidn
e . - iz art satidentificoda por el DiteclorGenerat, | Cotrecliva y Pravoniiva
los Direcloros, Geronles o usuarios dol documento. {PR-DG-15)
2 Daecloro Sepregunia silo eclividad debe ser docurmentada airavés
Gorurin do Area 1de un procedimionto,
3 Director o Sl la actividad No debe documerlarse mediante un| Mamordndum intemo
Gerertta de Area |procodimiento, se hace a lravés do un documento do S/MN (Anexo 5)
trabaijo. Elaboracién de
Instructivos de Trabajo
Informa al Reprasantania de la Diroccidn el inicio de la (IT-DG-02)
actividad a través de un memordndum intemo, Anexg 2
Consullalosinsiructivos de elaboraciéncomespandientes,
¥y catamaina las otepas y lineamienios & seguir para su
0.
Elabora el decumants on barrador y entrega al
Aeprasentante do la Direceldn y continia en ol paso 21,
4 Birectore 15| a actividad debe documantarse a lravés de un| Momordndum Intemo

Geronta do Area

procedimiento ecuarda con ¢l Represontante de la
Diteccién la elaboracidn del mismo, incluyendo la fecha
do entrega para su rovisidn,

Esta’ actividad se formalza con un memorindum o
pragrama detallado do elaboracion,

Si sa trata de ung actualizacién, el Representante de la
Direccién debe ser enterade via memorindum para
continuar con el paso 5,

SMN Anaxo 5 f

(Anexo &)
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Procedimiento
Elaboracidn de Procedimientos y
Documenios do Trabajo

Clave: PR-DG-01

Revislén: ©

Pdgina: 10 do 14

5 Director o Designa un responsable para documentar o ectuafizer e
Garsnio de Aiea |procedimionts, considerando su experiancia y nivel de
preparacidn.

¢ | Aesponsable do |Obtieno Informacion da! drea o droas, donde oplica of |Elabormeién, Contenido y
Documentar ¢! {procedimionto, a través de enirevistas con los Formaio do
Procedimiento , recepelén do documentos y ba observecidn Procedimiontos

directa do 1a actividad a documentar. IT-DG-01
Angxo 1

7 | Responsablo do |Anafizalolnformacionreceopilaga enfuncidndo la secuencin
Documeniar of  {logic ¥ la documentzeidn wlilizeda, asi como su refacién
Procodimienio  [con otras procadimiontos.

8 | Responseblodo {So progunta si b informacion esid complela, ldgica v
Docurnemer o!  fcorrecla, sf ostd bien definide el inicio v fin do Iz actividal

. Procedimignle |y se cueniacontodos los documentos do trabajo, sdemds
dequecumplaceniodosios requisitos deun procedimianto.

¢ | Responzablo de |50 fa informacion oblenids No s correcta, regresa o
Documentar el |confirmarla con &1 (los) rasponsable (8) do la actividad &.

Procedimienie 151 la informacion es correcta, continda en ol paso 10,

10 | Responscblada (Elaborn ol diagrama de lijo on bortador y 1o pono o Elzboracién da
Documnntar of  lcontidoracién ded Usuario del Pracedimicnto para que | Diagramas de Plujoy
Procodimianto  {veriliqua que la imformacidn recopileda ostd correcta. Descripeién de

. . Actividndes
51 las actividades descrifas en ol diagrama de flujo {IT-DG-03)
invalucran o olrag areas funcionales, ¢ G oroniao Director Anexo 3
del drea roesponsable dobe coordinorso con log| Borredor dol Diagrama
responsables de [as ciras dreas pars su aprobacidn. da Flujo

11 Usuarivs dal | Se progumta st aidiagrama dollujo muestra cerectamento
Procedimionto  |al desancllo de su aclivided.

Sf el borrador del iagrama de Tujo requicro modificacisn
conlivia en ka etzpa {12).
Si No roquiere modilicocién, continda an ol paso 13,

12 Usuario dol  |Cetermina qué punios deben sercorregidos y se los indica

Precedimiento  |al Rasponsable de Documantar el Procedimiento, el cual
regresa al paso 10.

13 Usuariodel  |Firma de conformidad e borradar del diaggrama da flujo Diagrama da

Procedimionto  |paradervalidez al documanloy lo enirega &l Rosponsabla Fuje

de elaborar ol Procedimiento,

(Anexo &)
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Procedimianto Clave: PR-0G-01
Eiaboracién de Procedimlentos y Revislén: 0
Documentos de Trabajo_ Pdgina: 11 de 14
14 | Responsablo do | Elsboru enbomedor e procedimianto y ks documentos da | Elabomcién, Contenide ¥
Elpborar o) trabojo necesarios para qus las actividades doscritas on al Formalo de
Procedimisnlo  { mismo puedanser ejecitadas. Dentrodo estos documentos Procedimizntos
quodan todaa los instruclivos de trabajo, (T-0G-01)
formatos, registros de calidad y ciras fuentes de Anexo 1
informacién, inchizyendo aquellas de origen axtagmo.
Elaboracién do
Co ser posible asigna claves y nimero de revisidn al| Instructivos de Trabajo
procedirmionto y documentos de trabajo. {T-DG-02)
Anoxe 2
En coso da ger 1z primorn emigidn, verfica con ol
Hesponsable del Conlrol de Documentos {Gle. do Apoyo Elaboracidn da
DidActico) laclave guo les correspondo a s documentag, | Diagramas de Fiujo y
do acuordo a su listado moestro. Doscripeién do
. ) Acividades
Presanta e borrador al Usuario dat Procedimiento y al {IT-DG-03)
Garonle o Direclor de Area pare su revisisn. Anoxo 3
15 Usuario dal | Ravisa elprocedimianic, cocuinentosde trabajo y regisiros Borrador del
Procedimianto y | de enlidad en borrador, basdndosa an el procedimiento o Procodimiento
Gorento o instructivos do trabajo elaboradas para tal fin,
Director de Aign
Sltas eclividades descrilas en el procedimiente involucran
a ¢lrog dreas funcionales, €l Gerente o Director del Aran
responsoble de su eleboracidon debe coordinarse con los
Directores o Geranles involucrados, los cuslos deben
tambidn fimar da conformidad.
Stcoconsidera relavante lafecha en que & procedimicnto
deba entror envigor, dsta serd acordzda conlos Direclores
o Goninios Involucrados o indicada en e} misre bomador,
]
16 Usuarindal | Se pregunion si of procedimionto y los documenios do Borcdor del '
Frocedimientoy tiaosjo dascriben la actividad agecuadamente y ol Procedimionlo
Garenta o Directos] contemalan lodes los registros de salidad.
de Area
§i requieron modificarse, continuan en el paso 17. SiNe
roquioran modificarse, pasan at paso 18.
17 Usuaricdel | Detorminan los puntos a corregir y se los indican al
Procedimionts y | Responsable do Documentar e! Procedimiento, o cual
Geronte o Oirectord regross al pasc 14.
da Asen
- Clorgon el Vo. B8 Bxcnbierdo su firma en fa primera hoja
18 Usiario dal
Procedimionto y de cada uno de kos documdnios,
Geranie o Divetior] Enirega el borader al responsable de documentar ol
da Area procedimignio.

.

(Anexo k)
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Procedimiento
Elaboracidn de Pracedimientos y
Documentos de Trabsajo

Clave: PR-DG-Ot
Revialén: ©
Paging: 12 do 14

19 | Responcobiady |Entroga procedindents y cnexes of Reproscntanto do b Borredor d2f
Documelar ol |Direccidn on 1a fecha establecido en ef paso 4. Procedimiento
Procodimiento

20 |Represenmnto de [Rovisa que of bomredor del procedimiento curmpta con 105 Bormador dal
la Deccidn  |Eneamisstos idos, qua sea clarm y preciso v que Procedimiento

cubra la necesidad identificada on of paso 1.
Elaboracién, Contenido y
Con relacién o los documentos do trabajo, rovisa su Fonmato do
astruriura y adecuacidn al uso, asl como su aplicecién g Procodimiontos
|tas actividades. (I-2G-01)
. Anoxct
Sl sedotectanpuntos da mejora yo 800 on ol procedimicnto
o en los documontos dg rabajo. los ehecrvoclones| | %‘:&n.
qperlinerues con anctadas on los rmismos y dsles son ’”‘"“"(’IT DG-02) R
discutidns con el Direcior y / o Geranda do Ares. Ancxo 2
Lo decisién scbraqué modificaciones sadebenrealizarse Elnboracién d
toma da commun ecuerdo omre el Diroctory /o Gerentedo|  Diagramas de FI:]o.y
Aran y el Reprasentanle de la Dircccién y en dodo cage Descripeién da
con las demds dreas involucradas, Actividados
T-DG-03,
El tiempo do ravisién no debe exceder de cinco dins ( Anexo 3 !
hibitea.

21 jReprasentanie do)So pregunia ¢l el grocedimianto o documanio do irabojo
ta Dirocelén  [cumpla conlos fincaminntos establecidos y si o5 aplicable

a tas actividades de |a argonizacidn,
Si No cumplo, continua con el pase 22,
1 todo esta on ordon, pesa al pase 23,

22 |Acpresentanto de {Determina las comecciones o realizar encl iento

b Dircccidn |y so los indica of Responsable de Documentar ol

Procedimionto; of cusl regresa ol paco 14,
En of caso do docuntantos de trabajo, indico al Directoro
Garento do Arca lan comescionss a efectuar, el cual
regresa ol paso 3.

23 |Representanto de |Fimadecontsiimidadenta primera hoja dolos documentes

lo Diregcién  {fevisados y los envia al Responsable dal Conirol de
Oocumerntos. « -
Nota: no se olorga ef Vo. Bo. al procedimiento si éste no
va btdmpafiadede sus respectivosdecumentos detrabajo.
-

(Anexo b
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Procodimiento | Clave . PR-DG-01
Elahoracion de Proredimiontos ¥ Revision: O
Datomentos de Trabajo i 13 -
pre e = SRS e T L e e Hagine: L de 14
- J— — ——
' 24 Responssbledel | Al momenta de recibir ¢l bosrador varifics las clives, !
. Contrul de xeaniin el ligado maesteo de! contral de documentos. ! !
i Puocumentos i
Desigia un responsable para su caprura y edicion !
25 | Responsable de | Captuta y Lditz ol procedimicnto y los documentos Barrador dol
Capluwa y Edicion Frocedimicnto
' de Documesitos | Revisa los documentos impresos y. en case de crrores de !
' captura, los comige ¢ mprime ol procedimiento v
) documentos corregidos. Ly su responsabilidad ascpgurar
| que no existan crores de captura ¥ que cumpla con los
tineamienos de formato establecidos en ks instructivos de
trabajo correspondicmes. )
Emua af Responsable de Dotumentar ¢ Puxcedimicnto los !
documentos ismpresas ¥ &l barrador :
i
Ruspuardy co orchive electronice Ins procedimientod y
. | documenios capturados ¥ revisadion e
26 | Responsable de l S¢  pregunra si el procedimiento  [we  caprurada
Nocumentar ¢f | correctamente y lo revisa & cuanto a su coptenido.
procedimientu
Si no fué capturado commectamente conlinin cn cf pasw 27
Si todo ext en ordem, pasa al paso 28, .
27| Ruxpomsabie de | [dendifica crrowey y vogress af paso 25
Documenar el
procedimicnto L
2% | Resporsoble de ! Firma y anota la ficha con tinta cn la primers hoja de Jos Procedimicntos y
Documentar el documentos, en e necuadro de “Flabors™ del pie de paging | Documentos de Trabajo
' procedimierio | que parn ese fin se indicz Algunos documentos de trabajo | en au Versidn ariginal
(mur cjerplo Yormatos) que ro requieren firma y fecha ol
frerie., deben de levarla en la pane posterior Memorandum
Interno
| Solicita a1 Director de Aron la firma do “Reviso™.
|
- Etle o wu vez solicitn ol nivel jerirguico ruperion {Dincctor
1 General) ta firma di ~Aprobo”,
v Bl procedimicnto y sus anexos deben de quedar firmados
| ¢l mismo dia que son entregndos para tal cfeclo, pues no
involucra una revisian a fondo de fos documentos, va que
, ema ectivided se rexlizd previnmente en kos pusos 10, 15 y
[
" Fntrega ad responsable del comtrol de documentos,
. procedimicnta y sus ancxos revisados y aprobados o
con memardndum interno
[ Con estle paso sermine ¢l procedimiento Fin

(Anexo b)
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Procedimienio

Elaboracién de Procedimientos y
Documentos de Trabajo

Clava; PR-DG-01

Revisldn: ©

Piglna: 14 de 14

7. Registros de Calidad

Tlempo de
No.| Documentos (Clave) Responsable de su Custodia Retencisn
1 Memardndum interna {s/n) Rep: asentanta de la Direccidn 6 meses
8. Anexas
Anexo Descripcién Clave
Na.
1 Elabamcidn, Contanido y Formate de Procedimientos IT-DG-O1
2 Elaboracidn do Instruciives da Trobajo T-0G-02
a3 Elaboracidn de Diagramas de Flujo y Dascripcion de Actividades IT-DG-03
4 Formate para Procedimiantc FO-DG-01
5 Fonmato de memordndum intemo s/n

(Angxo b)
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“SMBOLOGIA DE DIAGRAMAS DE FLUJO.”

-1
FIGURA NOMBRE Uso

“TERMINAL" INDICA PRINCIPIO O FIN DE UN

PROCESO. GENERALMENTE SE

UTILIZAN LAS PALABRAS “INICIO”

) Y “FIN".
CIRCULO ELONGADO

“DESICION™ PERMITE ALTERNAR LA SECUENCIA

DE UN PROCESO, DE ACUERDO A
UNA PREGUNTA QUE SE ESCRIBE
DENTRO DEL ROMBO, EL FLUIJO
TOMA DOS CAMINOS, SI LA
RESPUESTA ES AFIRMATIVA O

ROMBO NEGATIVA.
“ACTIVIDADES O | DESCRIBE LAS ACTIVIDADES O
ETAPA" ETAPAS QUE  COMPONEN UN
PROCESO.
RECTANGULO
“DIRECCION DE | CONECTA DOS SIMBOLOS
» FLUIO” SECUENCIALES, E INDICA
DIRECCION DE FLUJO.
FLECHA
“INSPECCION“ INDICA QUE EL PROCESO SE
DETIENE PARA REALIZAR UNA
EVALUACION. (EL RESULTADC DE
ESTE PROCESO PUEDE SER UNA
_ FIRMA O AUTORIZACION).
CIRCULQ GRANDE
“DOCUMENTACION” | INDICA QUE LA SALIDA DE UNA
ACTIVIDAD ES INFORMACION EN
UN PAPEL, (INFORME, LISTADO
ETC.).
RECTANGULO CON
FONDQ CURVO
“ALMACENAJE" [ INDICA LA ACTIVIDAD
DELIBERADA DE ALMACENAIJE.
TRIANGULO INVERTIDO

(Anexa 7)
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“CUADRO DE PELIGROS, SUS RIESGOS Y PROCEDIMIENTOS PARA EL CONTROL”

PROCEDIMIENTOS
PARAEL FACTORES DEL RIESGO PELIGRO
CONTROL
PSTIFOO] RUPTURA DE CADENA DE FRIO. CONTAMINACION
DE PRODUCTO
PRODUCTO Y VEHICULO MAL DOCUMENTADOS
CONFORME LO ESTABLECEN LAS NORMAS ALTERACION DE
OFICIALES MEXICANAS DE SAGARPA., PRODUCTO
VEHICULO DE TRANSPORTE EN MALAS. ADULTERACION

CONDICIONES DE SANIDAD Y MANTENIMIENTO.

PRODUCTO EN MALAS CONDICIONES DE
EMPAQUE.

PRODUCTO EN MALAS CONDICIONES DE
EMBARQUE.

» (INCUMPLIMIENTO A LA NOM-044-Z00-1995,
NOM-037-Z00-1954, NOM-005-Z00-1993, NOM-
007-Z00-1994, NOM-009-Z0OO-1994, NOM-008-
Z00-1994, NOM-018-Z00-1995).

DE PRODUCTO

PSTIFO02 INADECUADO ALMACENAIE Y DISTRIBUCION: CONTAMINACION
DE PRODUCTO
EQUIPO, UTENSILIOS E INSTALACIONES EN
DESORDEN, MALAS CONDICIONES DE HIGIENE Y | ALTERACION DE
FALTA DE MATENIMIENTO. PRODUCTO
PERSONAL CON MALOS HABITOS DE HIGIENE ADULTERACION
PERSONAL Y/O FALTA DE INDUMENTARIA. DE PRODUCTO
» INCUMPLIMIENTO A LA NOM-009-ZOO-1994,
NOM-008-Z00-1994, NOM-018-ZO0-1995).
PSTIFO03 RUPTURA DE CADENA DE FRIO CONTAMINACION
DE PRODUCTO
» INCUMPLIMIENTO A LA NOM-009-Z00-1994,
NOM-008-ZO0-1994).
PSTIFO04 PRESENCIA DE CUALQUIER PLAGA EN LAS CONTAMINACION

INSTALACIONES DEL FRIGORIFICO.

> INCUMPLIMIENTO A LA NOM-009-Z00-1994
NOM-008-ZO(-1994, NOM-018-Z0(-1995),

DE PRODUCTO

{ ANEXO 9)
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“CUADRO DE PELIGROS, SUS RIESGOS Y PROCEDIMIENTOS PARA EL CONTROL”

PROCEDIMIENTOS

PARA EL FACTORES DEL RIESGO PELIGRO
CONTROL
PSTIF00S UTILIZAR AGUA CON PARTICULAS CONTAMINACION
MICROBIOLOGICAS Y FISICOQUIMICAS NO DE PRODUCTO
PERMITIDAS, PARA ESTABLECIMIENTOS DE
ALMACENAJE DE ALIMENTOS. ALTERACION DE
PRODUCTO
¥  (INCUMPLIMIENTO A LA NOM-008-Z0(-1994,
NOM-127-8SA-1994, NOM-120-SSA-1994) ADULTERACION
DE PRODUCTO
PSTIFO06 RUPTURA DE CADENA DE FRIiO CONTAMINACION
. DE PRODUCTO
VEHICULO DE TRANSPORTE EN MALAS
CONDICIONES DE SANIDAD Y MANTENIMIENTO. ALTERACION DE
PRODUCTO
» (INCUMPLIMIENTO A LA NOM-044-Z00-1995,
NOM-037-Z00-1994, NOM-005-Z00-1993, NOM- ADULTERACION
007-Z00-1994, NOM-009-Z00-1994, NOM-008- DE PRODUCTO
Z00-1994, NOM-018-Z00-1995).
PSTIF007 AUSENCIA DE UN METODO DE DESINFECCION DEL | CONTAMINACION
AGUA DE LA RED DE ABASTECIMIENTO. DE PRODUCTO
» (INCUMPLIMIENTO A LA NOM-009-ZO0-1594,
NOM-008-Z00-1994).
PSTIFOO8 UTILIZAR HERRAMIENTAS DE MEDICION CONTAMINACION
DESAJUSTADAS Y DESCALIBRADAS. DE PRODUCTO
» (INCUMPLIMIENTO A LA NOM-008-Z00-1954).
PSTIF009 CONTAMINACION CRUZADA DE PRODUCTO EN CONTAMINACION
BUEN ESTADO. DE PRODUCTO
DISTRIBUCION DE PRODUCTO CONTAMINADO, ALTERACION DE
ALTERADO Y ADULTERADO. PRODUCTO
DECOMISOS EN RUTA ADULTERACION
DE PRODUCTO

» (INCUMPLIMIENTO A LA NOM-018-ZOO-1995,
NOM-008-Z00-1994).

{ ANEXO 9)
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“CUADRO DE PELIGROS, SUS RIESGOS Y PROCEDIMIENTOS PARA EL CONTROL”

PROCEDIMIENTOS
PARA EL FACTORES DEL RIESGO PELIGRO
CONTROL
PSTIFC10 DECOMISOS EN RUTA RETRASOS DE
ENTREGA
PSTIFO11 DISTRIBUCION DE PRODUCTO MAL DOCUMENTADQ.
ENTREGAS
¥ (INCUMPLIMIENTOQ A LA NOM-044-Z00-1995, INCOMPLETAS.
NOM-037-200-1994, NOM-005-ZQ0-1993, NOM-
007-Z00-19%94). ARRIESGAR LA
INOCUIDAD Y
CALIDAD DEL
PRODUCTO.
PSTIFO12 NO TENER INFORMACION ACTUALIZADA, SANCIONES POR
PARTE DE LA
¥» (INCUMPLIMIENTO A LA NOM-018-Z0OO-1995). SAGARPA.
PSTIF013 FUGA DE INFORMACION CONFIDENCIAL DE LA USO INDEBIDO DE
EMPRESA. DOCUMENTOS,

( ANEXO 9)
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FORHATO DE PROCEDIHIENTO

" ROMBRE DE PROCEDIMIENTO

Fecha: PAginas: Revisidn: ]adign : J

1. Politica (s)
2. Objetive
% iCual es la finalidad do este procedinionto?.
3. Respouseble (=)
© Porsons que debs elaborar las actividades de oste procediniento.
4. Alcanca
¢ iQub pucstos estan involucrados?.
5. Controles.
¢ iQut punto ds! procediniento necesita nagz atencidn?.
6. Referencias
¢ iNecosito consultar algiin docurcmto?.
7. Desarrollo del procediniento
¢ Daccripeidm de actividades.
8. Registros
¢ Documcnto qua proven ovidencie obhjetive de las actividades
ejccutadas
9. Reporta
¢ (Ilns resultados enitidos son reportados a unsunos puestos en
particular?
NOTA: 1s redaccidn deberd s=r en pressnte indicativo {en tercera
persona). domurentandn actividades relevantes del procedimiento.

! Revasd; Elaboad: Autorizd:

(ANEXO 10)
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